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a Caciiia  , quest’arte  allettatrice  del  gusto  , 
questo  lusso  di  ben  mangiare  , del  quale  si  fa 
tanto  caso  , e che  si  chiama  nel  Mondo  la  Cu  - 
cina per  ecceilenza  ; Montagne  la  definisce  pili 
brevemente,  la  Scienza  della  gola  ^ ed  il  Signor 
della  Mothe  le  Voyer  , la  Gastrologìe  . Tutti  questi 
nomi  indicano  propriamente  il  segreto  ridotto 
in  metodo  sapientissimo  di  far  mangiare  più  del 
bisogno , poiché  la  Cucina  per  le  persone  so- 
brie , o povere  non  significa  altro  , che  1*  arte  la 
più  semplice  di  apprestare  le  vivande  per  sod- 
disfare ai  bisogni  della  vita  • 

Il  Latte  , il  Mele,  i Frutti  della  terra  , T Er- 
be condite  con  sale  , il  Pane  cotto  sotto  la  cene- 
re furono  il  nutrimento  dei  primi  popoli  del 
mondo;  essi  usavano  senz’altro  raffinamento  di 
questi  prodotti  benefici  della  natura  , onde  ne 
viveaiio  più  sani , e più  robusti , e meno  espo- 
sti alle  malattie  • Le  carni  cotte  allesso  , sulla 
gratella  , arrosto , o il  pesce  cotto  nell’  acqua 
succedettero  a questi  alimenti  ; ma  cibandosi  di 
tutto  ciò  con  moderazione  , la  salute  non  ne  sof« 
fri , la  temperanza  regnò  ancora  , e 1’  appetito 
solo  regolatore  indicava  il  tempo  , ed  il  numero 
dei  loro  pasti . 

Tale  temperanza  però  non  fu  di  molta  du- 
rata , r uso  dì  mangiar  sempre  1*  istesse  cose  ge- 
nerò il  disgusto  , questo  fece  nascere  la  curiosi- 
tà > la  curiosità  volle  fare  dell’  esperienze,  1’  es- 
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perlenze  condussero  seco  la  sensualità , **1’ nomo 
scielse , assaggiò,  ^ustò  , variò  , e pervenne  a 
formare  un’  arte  dell*  azione  la  piu  semplice  , e 
naturale  ; rassue£azione  si  convertì  in  uso  , Tuso 
in  bisogno  , il  bisogno  in  sistema  , e questo  ven- 
ne abbracciato  da  una  gran  parte  del  genere  li- 
mano ; ed  ecco  Torigine  dell’arte  della  Cucina  • 
Bisogna  per  altro  convenire  , che  noi  ab- 
biamo delle  obbligazioni  a quest’arte,  per  li 
preparativi  di  una  grande  utilità  , i quali  meri- 
tano l’esame  de’ nostri  Fisici . Chieste  prepara- 
zioni, le  une  sono  relative  alla  conservazione 
degli  alimenti  , e le  altre  a renderli  più  facili 
alla  digestione  ; la  conservazione  di  detti  alimen- 
ti e un  punto  molto  importante  , poiché  indi- 
pendentemente da  qualche  carestia  , da  cui  il 
più  delle  volte  le  Regioni  le  più  fertili  ne  sono 
afflitte  , li  viaggi  di  molti  mesi  esigono  necessa- 
riamente questa  loro  conservazione  . Il  metodo 
per  pervenirvi  é lo  stesso  relativamente  agli  ali- 
menti vegetabili  5 come  riguardo  a quelli  del 
Regno  animale  ; questo  metodo  dipende  dall’  u- 
nione  , o dalla  sottrazione  di  qualche  parte  , che 
tende  ad  impedire  la  corruzione  , *e  questo  e 
r unico  mezzo  di  conservare  gli  alimenti  presi 
dagli  anìnali . Il  più  semplice  poi  consiste  nella 
disseccazione  , che  si  opera  a fuoco  lento  e tem- 
perato , oppure  nei  paesi  caldi  al  calore  dei  so- 
le . Con  questa  maniera  per  esempio  si  fanno 
disseccare  i pesci , che  servono  in  seguito  di 
nutrimento  . 

Si  può  ancora  togliere  al  sugo  delle  carni 
degli  animali  tutta  la  loro  umidità  superflua  , e 
j'enderla  salubre  , e necessaria  ali’aso  , che  se  ne 
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vuol  fare  , poiché  essendo  dette  carni  cariche  d 
mucillaggini  , possono  benissimo  reggere  a que- 
sta operazione  . Da  ciò  ne’  derivata  1’  invenzione 
delle  Tablette  , cioè  brodo  ridotto  in  glassa  , o sia 
gelatina  , il  quale  si  conserva  per  lungo  tempo  , e 
si  trasporta  per  lunghissimi  viaggi  ; ma  come 
queste  Tablette  appartengono  più  particolarmente 
ad  una  specie  di  conservazione  , che  é molto  or- 
dinaria , e che  si  fa  col  mezzo  di  qualche  corpo 
estraneo  capace  di  allontanarne  la  putrefazione 
da  se  medesimo;  ecco  ciò,  che  produce  il  fuoco,  il 
sale  marino  , ed  il  sale  comune  . Gli  acidi  vegeta- 
bili, r aceto  , il  sugo  di  agresto  , di  limone  , di 
arancio  sono  ancora  proprj  a questo  effetto  , men- 
tre restringendo  il  solido  della  carne  degli  anima' 
li  5 sopra  i quali  viene  impiegato  , rende  la  sua 
unione  più  intima,  e meno  dissolubile. 

Si  conservano  ancora  le  carni  degli  animali 
con  dei  sali  volatili  attenuati  per  la  deira gazione 
dei  vegetabili , e con  dei  sali  acidi  volatili  mi- 
schiati intimamente  con  un’  olio  assai  consunto  ; 
tali  sono  gli  alimenti  sfumati  : ma  questa  prepa- 
razione è composta  dalla  disseccazione  , che  ne 
formala  parte  principale  ; per  altro  è certo  , che 
r olio  , il  quale  esce  dal  fumo  , essendo  sale  sot- 
tilissimo, e prendendo  il  luogo  dell’ acqua  che 
svapora  del  corpo  della  carne  ; ciò  la  rende  mol- 
to meno  alterabile  • L’  esperienza  lo  dimostra 
giornalmente  , imperciocché  le  carni , ed  i pesci 
preparati  in  tal  guisa  si  conservano  davvantaggio, 
che  in  qualunque  altro  modo  , 

Vi  sono  moltissime  altre  maniere  di  conser- 
vare gli  alimenti  ; ma  siccome  sono  fondate  tut- 
te sugl’  istessi  principi , cosi  le  tralascio  . Le  car- 
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ni  cotte  allesso  , o arrosto  si  conservano  sempre 
meglio  , che  in  altra  maniera  ; in  tal  guisa  gli  si 
leva  gran  parte  dell’  umido  , e mucillagini . Si 
possono  ancora  conservare  per  qualche  tempo, 
tanto  le  carni  degli  animali , come  anche  i vege- 
tabili , sotto  il  grasso,  Tolio  , l’aceto,  ed  altri  su- 
ghi depurati , li  quali  impediscono  la  loro  fer- 
mentazione , e putrefazione  , col  difenderli  dall’ 
aria  esteriore  . In  fine  gli  aromati , cioè  il  pepe , 
le  spezie  , e l’erbe  odorifere  , sono  dei  conserva- 
tivi tanto  più  usitati  , quanto  che  danno  ordina- 
riamente un  sapore  gustoso  agli  alimenti  : e raro 
peraltro  , che  il  sale  non  sia  unito  a queste  dro- 
ghe , essendone  l’ oggetto  primario  , onde  la  dis- 
seccazione concorre  sempre  unita  agli  aromati  in 
ordine  agli  alimenti , che  si  vogliono  conservare 
lungo  tempo .. 

In  quello  poi , che  concerne  l’arte  di  rende- 
re gli  alimenti  dei  due  regni  più  facili  a digerir- 
si , la  prima  regola  , che  sia  in  uso , è una  prepa- 
razione di  fuoco  preliminare  , e forte  , sopratut- 
to per  le  carni,  essendo  le  fibre  delle  carni  crude 
congiunte  troppo  fortemente  insieme  , per  fare 
che  lo  stomaco  dell’uomo  le  possa  separare,  e che 
il  mucillaggine  , che  le  unisce  , ha  bisogno  di  una 
attenuazione  considerabile  , afìTine  di  essere  più 
dissolubile  , e più  facile  alla  digestione . Ecco  il 
anotivo  , per  cui  s’impiegano  le  bollizioni  in  qual- 
che liquido  , come  nell’  acqua  , olio  , o vino  , ec. 
ovvero  l’azione  di  un  fuoco  secco , che  le  arrosti- 
sce , e le  cuoce  col  loro  sugo  interiore  • 

L’unione  delle  diverse  sostanze , che  si  uni- 
scono a questa  prima  preparazione  concorre  an- 
cora a facilitare  la  digestione  , o a servire  di  cor- 
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rettivo  • Il  condimento  il  pici  semplice  pu?)  facili- 
tare la  digestione  , ed  il  sale  » che  in  picciola  do- 
sa irrita  leggermente  lo  stomaco  , aumenta  la  sua 
azione  , e la  separazione  dei  fluidi.  Tutto  il  cor- 
rettivo consiste  a dare  agli  alimenti  un  certo  ca- 
rattere di  alterazione  contrario  al  loro  eccesso 
particolare  5 onde  in  tal  guisa  l’ahilità  del  cuoco 
non  urta  in  quei  scogli , ove  per  ordinario  va 
sempre  a naufragare  la  salute , ed  il  tempera- 
mento delle  persone  . La  dose  , e il  condimento 
sono  le  base  fondamentali  d’ogni  vivanda  , ed  i 
veri  principi  di  un  bravo  professore  • Senza  tali 
principi  si  rende  impossibile  a chicchesia  di  potè-' 
re  giungere  al  punto  di  perfezione  , a cui  aspira  , 
e questo  non  si  acquista  , che  mediante  un’  assi- 
duo travaglio  , ecl  una  indefessa  applicazione  allo 
studio  della  qualità  , e proprietà  fisica  degli  ali- 
menti . 

Tutti  son  cuochi , tutti  fan  la  cucina,  ognuno 
fino  ad  ora  ha  mangiato  : è inutile  dunque  un 
Trattato  su  questo  genere  .Così  dirà  qualche  cuo- 
co solo  di  nome,  o qualch’ altra  persona  , che  non 
sa  cosa  sia  un  buono  , e sano  alimento  .'Per  esse- 
re eccellente  in  questa  professione  senza  limiti , e 
che  si  estende  fin  dove  giunge  una  felice  immagi- 
nazione , non  basta  saper  fare  un’  ordinario  , un 
pranzo  , o una  cena;  bisogna  saperlo  far  bene  , 
mentre  in  tutte  le  professioni  vi  é il  buono  , il 
mediocre  , ed  il  cattivo  ; ma  quel  che  v*  é più  di 
male  , che  ognun  suppone  di  essere  un  cuoco 
perfetto  , nel  tempo  stesso  che  forse  ne  ignora  i 
primi  principi  • Più  un  uemo  ha  talento  , e meno 
ha  presunzione  , come  si  vede  coll’  esperienza  , 
essendo  1’  amor  proprio  un  terribile  ostacolo  a 
qualunque  avanzamento . Ee* 
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Ecco  lina  delle  ragioni  , per  cui  in  Italia  Tar- 
te  della  cucina  da  due  secoli  a questa  parte  é an- 
data sempre  più  in  decadenza  . Un  cuoco  si  cre- 
derebbe tacciato  d’ingnoranza  , se  fosse  sorpreso 
leggendo  un  libro  , che  tratta  della  sua  professio- 
ne ; come  se  un’Avvocato  , un  Medico  , un’  Ar- 
chitetto dovessero  vergognarsi  di  applicarsi  alla 
lettura  di  quelle  Opere  , onde  raffinare  maggior- 
mente il  proprio  talento  . Chi  ha  mai  pensato  , 
che  lo  studio  possa  dare  un’idea  poco  vantaggio- 
sa del  merito  , e che  debba  nuocere  all’  abilità  , 
e al  sapere  di  chi  vi  si  applica  ? Noi  non  abbiamo 
in  Italia  quei  lunghi,  ed  assidui  lavori , onde  colla 
prattica  potersi  istruire , né  a tutti  si  presentano 
quelle  occasioni  di  vedere  il  Mondo  , e di  osser- 
vare nei  paesi  esteri  la  maniera  diversa  dalla  no- 
stra 5 colla  quale  preparano,  non  solo  gli  alimen- 
ti a noi  cogniti  y ma  eziandìo  quelli  da  noi  non 
mai  veduti  ; di  modo  che  volendo  correggere 
questo  difetto  del  caso  , non  solo  bisogna  abbrac- 
ciare con  avidità  tuttociò  , che  può  istruire  , ma 
di  più  bisogna  andare  in  traccia  di  quanto  può 
contribuite  a perfezionarsi  nella  propria  profes- 
sione . 

I primi  elementi  della  buona  cucina  sono 
le  provvisioni;  queste  debbono  essere  di  ottima 
qualità  y buone  , e salubri  ; per  esempio  le  car- 
ni qualunque  siano,  ben  nutrite  y e di  buon’  odo- 
re, i polli,  che  non  abbiano  mangiato  immon- 
dizie ( in  diverse  Città  d’ Italia  gl’  ingrassano  col 
riso  ) che  siano  giovani , grassi , bianchi  , e frolli 
al  suo  punto  ; il  selvaggìume  tanto  grosso  , che 
picciolo  sia  grasso  , giovane  5 tenero  , e di  buon 
fumé , cioè  di  un  grato  odore  ; i pesci  che  cor- 
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rìspondino  a queste  ottime  qualità  ; il  butirro  sia 
di  vacca  fresco  , i latti  non  siano  acidi , o di  cat- 
tivo sapore  , tuttociò  , che  riguarda  la  pizzicheria 
non  senta  il  rancido  , Jo  stantivo  , o il  riscalda- 
to ; r erbe  siano  colte  nello  stesso  giorno  ; gli 
uovi  più  freschi  che  sia  possibile  ; i frutti  ma- 
turi a perfezione  ; i vini  sinceri , e non  tanto 
aspri . 

La  manipolazione  dì  tuttociò  sia  semplice  , 
e naturale  j il  brodo  non  molto  carico  di  carne  j 
ì sughi  senza  tanto  lardo  , prosciutto  , e butirro  ; 
il  sale , il  pepe  5 le  droghe  , ed  ogni  altro  con- 
dimento di  questo  genere  in  pochissima  quantità  • 
Il  palato  dolcemente  solleticato  fa  trovare  del 
gusto  in  tuttociò  , che  si  mangia  ; nulla  di  più 
contrario  alla  salute  , quanto  un  troppo  saporito 
cibo  unito  a bevande  spiritose;  questo  cagiona  un’ 
infinità  di  serie  malattie  , oltre  umor  salso  , piz- 
zicore , macchie  9 ed  altri  incomodi , che  appa- 
riscono sulla  superficie  del  corpo  umano  • 

Il  condimento  come  ho  detto  di  sopra  é lo 
scoglio  della  salute  , e dei  più  bravi  Professori , e 
la  parte  della  cucina  che  domanda  più  atten- 
zione , ed  intelligenza  . 

Il  grasso  delle  vivande  , i rami  qualche 
volta  non  ben  stagnati  sono  veleni  uno  peggior 
deir  altro  ; una  cucina  succida  contribuisce  non 
poco  ad  un  mal  sano  alimento  , perciò  dev’  esse- 
re di  una  perfetta  pulizia  ; gli  utensili  debbo- 
no corrispondere  a questa  proprietà  , e la  bian- 
cherìa vi  deve  essere  sufficiente  . 

Da  questi  ottimi  principi  la  salute  d’ ognu- 
no ne  ritrarrà  sommo  vantaggìopl  buono,  e 
sano  alimento  dorrebbe  essere  preferito  a qua- 
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kiiiqne  altro  comodo  della  umana  vita  ; tutto  il 
resto  non  é ch’esterno  , ed  i sughi  , ed  i sali  di  un 
nutrimento  mal  sano  influiscono  piu  di  ogni  altra 
cosa  sulla  costituzione  deU’iiomo  ; finche  questi  è 
giovane  non  ne  risente  gli  sconcerti , ma  soltanto 
allorché  la  natura  indebolita  dagli  anni , e dalle 
cure  é costretta  a soccombere  a un  tal  disordine  • 
L’  uomo  di  buona  salute  prescindendo  dagl* 
incomodi  , che  più  , o meno , allorché  giunge 
ad  una  certa  età  a sono  inseparabili  dalla  vi- 
ta , deve  nutrirsi  di  semplici , e buoni  alimenti  • 
Il  Manzo  allesso,  allorché  é ben  cotto,  e 
di  buona  qualità  , é un  ottimo  cibo  , e gli  si 
può  preferire  la  Mongana  5 e il  Pollo  , qualo- 
ra questi  si  rendesse  indigesto  ; il  Capretto  > il 
Castrato  , purché  piaccia  ; il  Tocchino  , la  Pol- 
lanca , il  Pollastro  , il  Piccione  , benché  alquan- 
to calido  ; il  Selvaggiume  , il  Pesce  , le  Animel- 
le , li  Granelli , i Cervelli  , il  Fegato  di  Monga- 
na , le  Rigaglie  » le  Uova  fresche  , l’Erbe  , i Lat- 
ti , purché  conferiscano  , qualche  Chenef,  qual- 
che Pasta  ec.  sono  tutti  alimenti  sanissimi  ; basta 
che  siano  preparati  con  semplicità  , e pulizia  . 

Le  Zuppe  , e le  Salse  , non  tanto  cariche  di 
sostanza  ; la  soverchia  sostanza  le  rende  indige- 
ste  5 e la  poca  non  nutrisce  ; pochissime  dro- 
ghe , poco  sale  ; che  il  gusto  sia  più  dalla  par- 
te dell’  insipido  , che  del  troppo  saporito  ; il 
Vino  beverlo  temperato  , ed  in  fine  del  pasto 
qualche  bicchierino  di  Capo  , o di  Toccai,  odi 
Cipro  , o altro  ; un  buon  Frutto  maturo  , qual- 
che Biscottino  , qualche  Frutto  in  composta,  o 
sciroppato  , un  Gelato  , una  tazza  di  Caffè  non 
molto  amaro  , Pane  buono  , ed  un  ottima  Cioc- 
colata la  mattina . Qpe« 
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Questo  metodo  di  nutrirsi  si  è creduto  du 
molti  il  migliore  . Per  quelli  poi  che  sono  prov- 
veduti dalla  natura  di  un  temperamento  attivo  , 
sanissimo,  e robusto,  e di  un  palato  saporito  , 
e gustoso  , nel  corso  di  quest’  Opera  vi  sarà  di 
che  soddisfarli . 

Nel  principio  della  presente  Prefazione  sì 
é veduto  succintamente  in  che  modo  ha  avuto 
origine  1’  arte  della  cucina  , ora  esaminiamone 
i progressi , e la  decadenza  • 

Gli  Asiatici  più  voluttuosi  , che  gli  altri  po- 
poli , furono  i primi  ad  impiegare  nelle  prepa- 
razioni delle  loro  vivande  tutte  le  produzioni 
del  loro  clima  ; il  commercio  porto  queste  pro- 
duzioni ai  loro  vicini  • L’  uomo  correndo  ap- 
presso alle  ricchezze  , non  ne  desiderò  P acquÌN 
sto  , che  per  contentare  i suoi  desideri  5 e la  sua 
vqluttuosità , per  cambiare  un  semplice , e buon 
nutrimento  in  un*  altro  più  abbondante  , più 
sensualmente  preparato , e per  conseguenza  più 
nocivo  alla  salute  ; ecco  come  la  delicatezza 
della  Tavola  passò  dall’  Asia  agli  altri  popoli 
della  terra  • 

I Persiani  comunicarono  ai  Greci  questo  ra- 
mo di  lusso  contro  il  quale  i saggi  Legislatori  di 
Sparta  si  opposero  sempre  con  vigore  • 

I Romani  divenuti  ricchi  , e potenti  scos- 
sero il  giogo  delle  loro  antiche  leggi  , abban- 
donarono la  vita  frugale  , e gustarono  1*  arte 
della  cucina  ( dice  Tito  Livio  lib.  59#  ) ^illsslmum 
unti  quìs  man  àpi  im  ^ e stimati  one  ^ usu  ^ in  pretio 

esse  , ^ qnod  minìsterìum  fuerat , ars  haheri  capta; 
*vix  tamen  illa  ^ quiZ  aspi  chi  antur  smina  eratfuturtz 
luxuria  ; ma  ciò  non  era  che  un  leggiero  prin- 
cipio 
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cipio  della  loro  sensualità  per  la  delicatezza  del 
mangiare  , che  spinsero  ben  presto  al  più  alto  pe- 
riodo di  spesa  , e profusione  . 

Bisogna  leergere  in  Seneca  il  ritratto  eh*  egli 
ne  fa  ; dico  in  Seneca  , perche  la  sua  severità,  o 
se  si  vuole  la  sua  bile  c’insegna  molte  cose, 
che  degli  uomini  indulgenti  per  i difetti  del  loro 
secolo  , passano  ordinariamente  sotto  silenzio  : 
non  si  vede,  dice  questo  Scrittore,  che  dei  Si- 
bariti stesi  mollemente  sopra  i loro  letti,  con- 
templando la  magnificenza  delle  loro  mense  , 
sodisfacendo  le  loro  orecchie  del  concerto  il  più 
armonioso  5 i loro  occhj  degli  oggetti  i più 
vezzosi , i loro  odorato  dei  profumi  i più  esqui- 
siti , ed  il  loro  palato  delle  vivande  le  piti  de- 
licate : mollihus  , lanibusque  fomentìs  totim  laces^ 
sltur  corpus  , (3^  ne  nares  interim  cessent , odori- 
bus  *varìis  infeìtur  locus  ìpse  5 in  quo  luxuri.e 
pa^entantur  : in  effetto  abbiamo  da  loro  1’  uso 
della  moltiplicità  dei  servizj , e lo  stabilimento 
di  quei  servi , che  si  chiamano  Scalco  , Botti- 
gliere , Ufhziante  , ec.  ; e singolare  il  modo , col 
quale  essi  venivano  serviti  ; il  Maestro  di  Casa 
era  obbligato  d’ invigilare  alle  spese  della  Ta- 
vola eh’  erano  immense  , e servirla  ; lo  Scalco 
a trinciare  , e ciò  il  più  delle  volte  in  caden- 
za a suono  di  musica  ; il  Bottigliere  doveva  aver 
cura  dei  vini , e servirli  ; TUflìziante  girare  i 
piatti,  e le  carni  trinciate  ec. , evi  erano  altri 
che  doveano  cacciare  le  mosche  con  dei  grandi 
ventagli  di  penne  . 

Ma  i cuochi  sopratutto  erano  persone  im- 
portanti , ricercate  , considerate,  e pagate  a pro- 
porzione del  loro  merito  , cioè  a dire  della  lo- 
ro 
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ro  preminenza  in  quest’  arte  . Vi  erano  in  Roma 
dei  cuochi , ai  quali  si  pag’avano  quattro  talenti 
annui  di  salario  , che  secondo  il  calcolo  del  Dot- 
tore Bernard  sono  di  nostra  moneta  circa  quat- 
tromila scudi  , onde  erano  pervenuti  all’  au  ge 
delle  ricchezze  , e della  riputazione  . 

La  sola  spesa  della  tavola  di  Lucullo  parte- 
cipava , dice  Plutarco , del  fasto  , de’  ricchi  no- 
velli . Cercava  in  essa  non  solo  la  magnificenza 
dell’  apparato  , i letti  di  porpora  , un’  armario 
guarnito  di  vasi  preziosi , e tutti  risplendenti  di 
gioie  : ma  gli  piaceva  ancora,  il  mangiar  bene  ; 
era  amante  di  esquisite  vivande , e de’  Ragù  deli- 
cati 5 che  condiva  inoltre  colla  musica , e col 
ballo  . 

D’ altro  non  parlavasì  in  Roma  che  della 
tavola  di  Lucullo  ; Cicerone  , e Pompeo  vollero 
assicurarsene  . Avendolo  adunque  ritrovato  una 
mattina  nella  pubblica  piazza  gli  dissero  ; Noi 
desideriamo  di  venire  oggi  a pranzo  con  voi , ma 
non  vogliamo  che  ci  diate  cosa  alcuna  più  del 
vostro  ordinario  . Lucullo  da  prima  se  ne  scher- 
mì , e gli  pregò  di  rimettere  la  cosa  ad  un  altra 
giornata  per  aver  tempo  di  disporsi  a riceverli. 
Ma  eglino  insistettero,  ed  andarono  immediata- 
mente seco  alla  di  lui  casa  , e Io  guardarono  a vi- 
sta per  timore  , che  dasse  qualche  ordine  a suoi 
domestici . Disse  solo  con  loro  permissione  , e in 
loro  presenza  al  suo  Maestro  di  Casa  , che  volea 
pranzare  nella  sala  dì  à polline  ^ ed  ingannò  con 
questo  la  vigilanza  de’  suoi  due  convitati . Im- 
per^cìocclìè  ciascuna  sala  aveva  la  sua  spesa  as- 
segnata , e dicendo  solo  a suoi  servi  in  qual  sala 
voleva  pranzare,  faceva  loro  intendere  quanto 
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si  dovea  spe4idcre,  e come  voleva  essere  servito  • 
Ora  la  spesa  di  un  pranzo  nella  sala  di  /^polline 
era  di  cinquanta  mila  dramme  , cioè  dieci  mila 
scudi  di  nostra  moneta  . Cicerone  , e Pompeo 
restarono  fuor  di  modo  sorpresi , si  per  la  ma- 
gnificenza, c splendidezza  della  tavola  , che  per 
la  prontezza,  con.  cui  fu  apparecchiata,  e im- 
bandita . E cosi  Lucullo  era  solito  di  distin- 
guere il  merito  de’  suoi  amici  ^ 

Marco  Antonio  per  essere  restato  contento 
di  uno  de’ suoi  cuochi  in  un  pranzo,  che  dette- 
alla  Kegina  Cleopatra,  gli  fece  regalo  di  una 
Città  in  ricompensa  del  suo  buon  servizio.  Oltre 
le  magnificenze  di  Lucullo , sono  anche  note  le 
profusioni  di  Nerone,  e Calligola  ; le  cene  di  Ti- 
berio neirisola  di  Capri  ; le  stravaganze  di  Vitel- 
lio  , che  per  la  sua  tavola  composta  di  quattro  pa- 
sti il  giorno  spendeva  quaranta  mila  scudi  ; quelle 
di  suo  Fratello  , che  dette  a quest’ Imperatore  un 
trattamento  cos’i  grandioso  , ove  oltre  sette  mila 
piatti  esquisiti , v’  erano  anche  due  mila  sorte  di 
Pesci  tutti  rari  ; onde  Vitellio  nel  rodergli  questo 
pranzo  , che  fu  del  pari  solenne  , gli  fece  por 
d’  avanti  un  Pasticcio  di  Lingue  di  Fagiani , di 
Cervelli  di  Pavoni  , e di  Fegati  di  Uccelli  scono- 
sciuti fatti  venire  per  mare  espressamente  dai 
confini  delle  Spagne,  che  si  crede  importasse 
venticique  mila  scudi , e questo  Pasticcio  fu  chia- 
mato, per  la  sua  grandezza  lo  Scudo  di  Minerva  • 
Sarebbe  un  dilungarmi  all’ infinito , se  vo- 
lessi annoverare  tutto  ciò  , che  gli  antichi  Roma- 
ni hanno  speso  , e profuso  in  questo  genere  : non 
è però  meno  singolare  il  celebre  pranzo  dell’  Im- 
peratore Geta,  che  durò  per  lo  spazio  di  tre  gior- 
ni, 
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ni , ne’qaali  si  contarono  per  ordine  alfabetico  un 
numero  infinito  di  piatti  tutti  diversi . 

Ma  le  sensualità  di  Apicio , il  quale  alla  per- 
fine non  era  che  un  'semplice  particolare  , sono 
ancora  più  sorprendenti  . Questi  era  uno  de*  tre 
famosi  Romani  di  simil  nome  , che  hanno  vissu- 
to , il  primo  qualche  tempo  avanti  la  Dittatura  di 
Cesare  , il  secondo  sotto  Augusto  , e Tiberio  , ed 
il  terzo  sotto  Trajano  : il  secondo  é il  piu  cele- 
bre . Teneva  , egli  pubblica  scuola  in  Roma  sopra 
la  manipolazione  , voluttuosità  , e delicatezza 
della  cucina  , e dato  avea  secondo  Seneca  , che  lo 
ha  conosciuto  , il  suo  nome  a moltissimi  Piatti  , 
Salse  , Ragù , e Cattò , che  per  lungo  spazio  di 
tempo  furono  alla  moda  , e tenuti  in  grandissima 
stima  fra’Romani  , essendosi  in  tal  guisa  formata 
una  setta  di  cuochi  Apiceni , che  sussistevano  an- 
cora nei  tempi  di  Tertulliano  , di  modo  che  Elio- 
gabalo  seguendo  i di  lui  precetti  mangiava  spesso 
delle  Lingue  di  Pavoni , e di  Rosignoli  • 

Inoltre  abbiamo  avuto  un*  opera  latina  in 
dieci  Tomi  concernente  1’  arte  della  cucina  col 
nome  di  M.  Gabius  Apicìus  , che  si  crede  costan- 
temente sia  del  secondo  , essendo  questo  il  suo 
nome  . Una  tal*  opera  peraltro  degna  dell*  anti- 
chità si  é smarrita  , ed  avendola  qualcuno  nei  se- 
coli barbari  voluta  riprodurre  , sotto  il  nome  di 
Caelìus  Jpicìus  , non  gli  è riuscito  che  malamente. 

Il  terzo  poi  fra  le  altre  cose  pregiavasi  d’ave- 
re un  segreto  mirabile  per  conservare  le  Ostriche 
nella  loro  freschezza  naturale  , ed  infatti , dall* 
Italia  nè  mandò  allo  stesso  Imperatore  nel  Regno 
de*  Parti  molte  giornate  distanti  dal  mare  . Onde 
io  memore  di  questi  famosi  maestri  della  profes- 
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sione  , e miei  antichi  concittadini , e particolar- 
mente del  secondo  , né  rinnuovo  al  presente  il  di 
lui  nome  ponendolo  in  fronte  a questa  mia  pro- 
duzione . * 

In  tempo  di  Augusto  i Siciliani  aveano  pili 
di  riputazione  delle  altre  Nazioni , ed  erano  i 
più  eccellenti  nell’  arte  della  cucina  , motivo 
per  cui  in  Roma  non  davansi  cene  , o tratta- 
menti delicati , che  non  fossero  da  essi  serviti 
onde  ha  fatto  dire  ad  Orazio  , nec  Siculce  dapes 
dulcem  eUborahunt  saporem  • 

Non  v’  é dubbio  , che  i Romani  abbondava- 
no d’  una  infinità  di  prodotti , che  noi  non  ab- 
biamo , attesoché  oltre  il  Manzo  , la  Mongana , 
il  Castrato  , V Agnello  , il  Capretto  , il  Maiale  > 
i Polli , il  Selvaggiume  , T Erbe , le  Uova  » i 
Latti  , le  Frutta , che  servivano  alle  loro  tavo- 
le , come  noi  serviamo  alle  nostre  ; abbondava- 
310  più  di  noi  in  diversi  altri  generi  , che  da  Re- 
gni soggetti  ad  essi , o a titolo  di  regalo  , o di 
tributo  , tanto  in  uccelli  rari , e qualche  volta 
sconosciuti , che  in  Galline  di  Numidia , in  Pa- 
voni , ed  altri  animali , i quali  vivi  eran  con- 
dotti o per  mare  , o per  terra  alla  Capitale  del 
Mondo  conosciuto . 

Gneo  y^ufidio  lucro  col  solo  mezzo  da  esso 
rinvenuto  d’ingrassare  i Pavoni  ne  ritraea  d’utile 
ogni  anno  sessanta  mila  sesterzi , che  sono  di 
nostra  moneta  circa  due  mila  scudi  • Marziale , 
il  quale  ci  dà  una  enumerazione  di  moltissimi 
generi  nomina  particolarmente  il  Capretto  da 
latte  , il  Porchette  da  latte  , i Funghi  ovoli , i 
Beccafichi,  i Tartufi,  T Anitra  , la  Tortora,  i 
Fegati  d’Oca,  il  Ghiro  , il  Coniglio,  il  Franco- 
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.lino  , la  Pernice  , la  Colomba  , il  Rigogolo  spe- 
cie d’  uccello  della  grandezza  del  Pappagallo  , 
la  Catte  altro  uccello  , il  Pavone  , il  Feiiicotero 
uccello  coll’  ali  rosse  , il  Fagiano  , la  Gallina 
Nuniidica  , la  Grue  , la  Gallina  selvatica , il  Ci- 
gno , il  Parfirione  uccello  che  ha  il  becco  , e 
piedi  rossi , la  Gallinaccietta  , la  Lodola , il  Tor- 
do , lo  Sparviere  , la  Lepre  , il  Cignale  , il  Dai- 
no , il  Coniglio  5 il  Cervo  , 1’  Asinelio  selvatico  , 
il  Caprio  , r Grige  animale  del  genere  dei  cervi  > 
il  Cignaletto  > la  Damma  , la  Capra  selvatica  , 
la  Triglia  , la  Murena  di  mare , il  Rombo  > lo 
Storione  ^ i*  Ostriche  , i Gamberi  di  mare  , lo 
Scauro  altra  sorte  di  Pesce  ? il  Corvo  , il  Riccio 
marino,  la  Murice,  o sia  Conchiglia  di  mare, 
il  Ghiozzo  altro  pesce  , il  Pesce  Lupo  , 1’  Orata , 
la  Lampreda  , il  Gaviale  liquido  , o sia  salsa  d’uo- 
va  di  pesce  , la  Maria , o sia  salsa  di  tonno  > gli 
Sparagi  , le  Rape  , la  Lattuga,  le  Persiche,  le 
Pera , ec. 

Questa  non  è che  una  picclola  idea  delle 
loro  produzioni  , senza  annoverare  tante  altre 
da  essi  ricercate  , e rinvenute  per  variare  il  loro 
gusto  , e le  loro  mense,  e dagli  altri  popoli  venuti 
in  appresso  adottate . Quello  però  che  é certo, 
che  la  Cucina  moderna  stabilita  sopra  i fondamen- 
ti deirantica  si  prepara  con  meno  d’apparecchio  , 
e d’imbarazzo  , ed  inoltre  con  men  di  spesa  ; ma 
all’ incontro  richiede  più  studio,  e più  sapere: 
essa  è più  delicata  , più  semplice , più  sana  , più 
fisica  , più  propria  , più  varia , travagliata  con 
più  precisione  , e decorata  con  più  d*  armonìa  , 
ed  in  fine  preferibile  ali’  antica  in  ogni  genere  ; 
sono  peraltro  cosi  unite  l’una  coll’altra,  che 
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per  poterle  dividere  il  solo  tentarlo  sarebbe  un*, 
impresa  difficile . 

Ma  che  I dopo  di  aver  T arte  della  Cucina 
soggiornato  per  piìi  di  due  secoli  in  Italia  , l’ab- 
bandonò  per  andar  nelle  Gallie  , e ciò  accadde 
nella  venuta  in  Italia  di  Carlo  Vili. , e Luigi  Xll. 
L’  acquisto  fatto  da  questi  due  Regnanti , il  pri- 
mo del  Regno  di  Napoli , ed  il  secondo  del  Du- 
cato di  Milano  , fu  per  i Francesi  anche  quello 
di  un’arte  , che  ancora  non  conosceano  che  gros- 
solamente . Il  Matrimonio  poco  dopo  accaduto 
di  Caterina  de  Medici  col  Delfino  , che  fu  poscia 
Enrico  IL  , e la  sua  partenza  dalla  Toscana  per 
la  corte  di  Francia  , fu  1’  ultimo  addio  j che  non 
solo  r arte  della  Cucina  dette  all’  Italia  , ma  an- 
che diverse  altre  scienze  , e professioni . 

Ecco  r epoca  della  decadenza  di  quest’  arte 
hi  Italia  , onde  si  trasferì  il  gusto  , e la  delica- 
tezza in  Francia,  appunto  in  un  tempo  in  cui 
gl’  Italiani  aveano  portate  le  delizie  della  tavola 
al  più  alto  grado  di  perfezione  5 come  si  rileva 
dalla  quantità  de’  Trattati  de’  Cuochi  Italiani , 
pubblicati  nel  Secolo  XV. , e XVI.  tanto  sopra 
r arte  in  generale  della  Cucina  , che  sulla  manie- 
ra d*  imbandire  , ed  ordinare  bene  una  tavola . 

I Francesi  per  altro  prendendo  giusti  , ec! 
a proposito  i sapori , che  dovevano  dominare  in 
Oiriii  vivanda  sorpassarono  ben  presto  i loro  Mae- 
stri , o li  fecero  anche  dimenticare  : d’  allora  in 
poi  come  se  si  fossero  diffidati  di  loro  stessi  sulle 
cose  imporranti  , sembra  1 che  non  abbiano  tro- 
vato niente  di  più  lusinghiero  , che  dì  vedere  il 
loro  gusto  di  Cucina  dominare  , e trionfare  so- 
pra i Regni  vicini , ricchi  ? e opulenti  • 
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Giuntò  poscia  il  glorioso  Regnò  eli  Luigi  XIV. 

1’  arte  della  Cucina  non  si  trovò  mal  contenta  di 
avete  abbandonata  V Italia  > poiché  alla  Corte 
magnifica  di  i^nel  gran  Monatea  si  raffinò  , di- 
venne delicata  , e gentile  » trovò  degli  cimanti , 
t degli  scrittori , si  accostumò  al  gusto  France- 
se , dai  quale  mai  più  si  é separata  . 

E’  vero  peraltro  , che  grafie  ai  costumi  del 
Secolo  tutti  i paesi  ricchi  hanno  qualche  Lucul- 
!o  , che  concorre  col  suo  esempio  a perpetuare 
il  vivere  laUtamenté  .*  e così  la  Cucina  semplice 
nella  prima  età  del  móndo  divelluta  più  compo- 
sita , è più  raffinata  di  seòolo  hi  secolo  , ora  in 
un  luogo ora  in  un’ altro  é divenuta  presente- 
mente Uno  studio  penoso  per  quelli , che  ci  si 
vogliono  distinguere  , e tanti  cambiamenti , che 
succedono  gli  uni  àgli  altri  nella  mànipolazionè 
degli  alimenti , provano  sufficientemente  , eh’  é 
impossibile  ridurre  ad  un*  ordine  fisso  5 ciò  che 
il  capriccio  degli  uòmini , è le  fantasie  del  loro 
gustò  ricercano  , inventano  , immaginano  per 
mascherare  gli  alimenti  » 

Ma  al  presente  T economìa  ha  ridotto  in 
Italia  quest’  arte  , così  necessaria  per  se  stessa  , 
alla  sua  depressione  . Il  ^Generale  S'chou^aloff  solca 
dire  , che  il  mangiar  ^ano  , è ben  preparato 
era  Una  delle  belle  prerogative  delf  uomo  ricco  ; 
non  già  che  intorno  ad  una  mensa  fina , e de- 
licata s’  abbiano  a dissipare  le  rendite  di  uil’ 
intera  famìglia  ; ma  soltanto  Ohe  gli  estremi 
sono  dannosi , e che  il  cuòco  per  risparmiare 
non  sia  obbligato  di  comprare  alla  piazza  robb'e 
magre  , e di  cattivo  odore  , per  poi  con  salse  pic- 
canti , o altro  mascherarne  i difetti  ; onde  in  tal 

b 2 gui- 


XX  Fre fazione 

g’.iUa  rovinarsi  la  salute  con  un  alimento  mal 
sano  e nocivo  • 

La  Cucina  fra  tutte  le  arti  , é quella  , ove 
regna  j3Ìù  il  gusto,  1’ arbitrio  , e T immagina- 
zione ; essa  nonostante  ha  i suoi  principi  , co- 
me tutte  le  altre  professioni?  e se  molti  sono 
in  grado  di  fare  la  Cucina  al  loro  gusto , po- 
chissimi sono  quelli  , che  la  sanno  finire  per- 
fettamente a quello  d’  altri  : il  buon  cuoco  deve 
essere  abile  nelle  sue  manipolazioni , deve  co- 
noscere esattamente  le  qualità  , e proprietà  di 
tutto  ciò  che  pone  in  opera  , per  potere  cor- 
reggere , e perfezionare  gli  alimenti  , che  la 
natura  gli  presenta  nel  suo  proprio  stato  ; deve 
avere  il  palato  buono  , il  gusto  delicato  per  com- 
binare esattamente  i condimenti , e le  dosi  ; de- 
ve inoltre  esser  sollecito  nel  lavorare  per  ope- 
rar prontamente  , e deve  studiare  , secondo  Mar- 
ziale  con  assiduità  il  gusto  del  proprio  Padro- 
ne , il  palato  del  quale  deve  divenire  precisa- 
mente quello  suo  proprio  , essendo  questa  sco- 
perta la  piu  bella  prerogativa  d*un  ottimo  cuoco  • 

Quest’  Opera  pertanto  , che  io  presento  al 
Pubblico  , mi  lusingo  , che  non  solo  potrà  es- 
sere utile  alle  persone  della  professione  , ma 
eziandìo  a quelle  di  una  condizione  diversa  , tan- 
to relativamente  alla  salute,  che  all’economìa  di 
qualsivoglia  famiglia  , potendovi  ognuno  ricerca- 
re di  che  divertirsi  nel  voler  fare  la  Cucina  ; im- 
perciocché oltre  a quei  piatti  di  prezzo  soliti  ser- 
varsi alle  tavole  de’  Grandi , ve  ne  sono  una  gran 
■iiunntità  a portata  d’ogni  ceto  di  persone  , tanto 
sullo  stile  Italiano  , che  Francese  . Vi  sono  an- 
che moiiissiiiii  piatti  Inglesi , e Tedeschi , e di- 
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v(?r si  di  mia  invenzione  , nei  quali  la  semplicità 
della  composizione  mi  è sembrata  più  naturale 
nella  vasta  estensione  dell’  arte  della  Cucina  ; 
onde  troverà  il  cuoco  diche  perfezionarsi  , ed 
il  Cittadino  potrà  con  miei  principi  servire  alla 
sua  mensa  un  numero  grande  dipiatti,  Zuppe  ^ 
Salse  , e ^agu  differenti  mediante  una  modera- 
ta spesa , ed  economia  . Finalmente  oso  spera- 
re , che  questa  mia  fatica  potrà  essere  utile  a 
tutte  quelle  persone,  che  sapendo  quanto  ei  sia 
necessario  per  mantenersi  in  salute  un’  alimento 
sano  » a ben  preparato  , vorranno  istruirsi  nelle 
Teorie  di  quest’  opera  , per  non  avere  si  so- 
vente ad  incomodare  il  Medico  . 

L’ho  io  divisa  ÌP|  Sette  Tomi . Nel  primo  al- 
la presente  Prefazione  , seguirà  una  Nota  delle 
Produzioni  delle  quattro  stagioni  dell’anno  ; po- 
scia diverse  Minute  de’  pranzi  di  primavera  , e di 
estate  . Alcune  Osservazioni  sulla  maniera  di  ser- 
vire le  Tavole  presentemente  , ed  in  fine  'una 
Nota  di  tutti  i Condimenti  , che  s’  impiegono 
nella  Cucina  . Dopo  tutto  ciò  principieranno  i 
Brodi  j e questo  Capitolo  si  estenderà  ad  ogni  sor- 
ta di  Sugo,  Suage  , Consomè , Biondo  di  Mangana  ^ 
Restoran  , Pure  y Culi , Zuppe  , Salse , ec. , che  for- 
mano l’anima  e la  base  della  Cucina  , e quindi  nc 
verrà  il  Manzo  , e la  Vitella  Mongana  , 

Nel  Tomo  Secondo  . Ad  un  ben  raegiiaglla- 
to  Dipartimento  per  il  Maestro  di  Casa  , e Scalco  ) in 
cui  vi  sarà  la  maniera  di  ordinare  , imbandi- 
re , e ben  servire  qualsivoglia  Pranzo  , il  mo- 
do di  Trinciare  ogni  sorta  di  grossa  e picdola 
Carne-,  una  T^ota  di  tutti  i Vini  I or  asti  eri , col 
modo  di  Conservarli . Seguiranno  le  Minute  de’ 

Pran^ 
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Pranzi  d’  Autunno  , e d’ Inverno  ; e poscia  ver- 
rà il  Castrato  , 1’  y^^nelìo  , il  Capretto  , il  Majde  , 
e parte  della  Pollerìa  . 

Nel  Tomo  Terzo  il  Compimento  della  Poi- 
hrla  ^ il  modo  à*  Ingrassarla  ^ Decìderla^  Dìssos» 
sarta , e Spennarla  ; e quindi  verrà  il  Sx'lvaggiis^ 
we  grosso , e picciolo  ; le  Terrine  a ed  i Piatti  Com^ 
posti . 

Nel  Tomo  Quarto  . I FagH  , i Sdpicconl  ^ le 
Tarso , r Erbe  , gli  , le  Creme  , le  Celatine  y 
^ìtxì  Piatti  (ih ersi  ^ e \?i  Pasti ccieria  . 

Nel  Tomo  Quiiito.  Diverse  Minnie  de’  Pran- 
zi di  magro , ITrodi , Zuppe  , e Salse , di  magro  • 
ì Fagli  di  magro  , con  alcuni  di  grasso  r,  e tutti 
i Pesci  in  Generale  si  di  mare  , che  di  acqua 
dolce  , apprestati  ancor’ e^ssi  di  grasso  , e di  magro , 

Nel  Tomo  Sesto . Q\ì /Irrostì  ^ pur’ anche  di 
grasso  ^ e di  magro  • I Fifreddi  : egualmente  di 
grasso  , e di  magro  • La  Maniera  di  apprestare 
tutti  i Crostacei , e Frutti  di  mare  a noi  cogniti , 
si  di  Napoli , che  di  Venezia  , e del  picciolo  Gol- 
fo di  Taranto  • Le  Erke  di  magro  , compresovi 
anche  quelle  solite  mangiarli  dal  già  Emo  de 
Bernis  , ad  esclusione  di  ogni  altra  Viìvamla  », 
e ciò  a cagione  di  stia  salute,  la  maggior  par- 
te delle  quali  sono  di  mia  invenzione  • La  Pa^ 
sticcierìa  di  magro . Diversi  altri  Piatti  di  magro  • 
La  Descrizione  esatta  del  modo  in  cui  si  deb- 
bano apprestare  tutte  quelle  Vivande  state  di  già 
servite  alla  Tavola , senza,  che  alcuno  conosca 
essere  avanzate  il  giorno  ante  cedente  , ma  bensì 
si  crederanno  fresche  e fatte  espressamente  nello 
stesso  giorno  : Recapito  infinitamente  necessario» 
non  solo  in  tutte  quelle  Corti  , ove  1’  ordinario  d 

gran- 


Tre  fazione  xxiij 

grnnclc , ed  ove  necessariamente  restano  molte 
Vivande  , che  si  servono  il  giorno  susseguente  , 
ma  eziandio  in  qualsivoglia  famiglia  » mentre  re- 
stando alcuna  Vivanda  , la  possono  preparare  in 
guisa  , che  combj  d’  aspetto  , e di  sapore  , senza 
essere  conosciuta  neppure  dalle  persone  della  pro- 
fessióne . Finalmente  il  Metodo  di  consertare  di- 
verse sorta  d’ . Quello  di  estrarre  la  Farina 
dai  Pomi  dì  terra  • ed  una  Spiegazione  de* 

termini  Francesi  . 

Nel  Tomo  Settimo  . Sarà  Descritta  a fondo 
r Arte  del  Credenziere  ^ cioè  la  Destillazione^  i J^osolj^ 
le  A'attafie , le  /^cquatUe  ; poscia  il  Cacao  , la  Can^ 
nella  , la  Cioccolata  , il  Caffè , il  The  ; indi  i Frutti 
in  generale  , compresovi  anche  i Fiori , e gli  y^gr^f- 
mi  ',  la  Biscottinerìa  , i Confetti , le  Betande^  i Sorbetti 
Celati  composti  - ed  altre  Preparazioni  dlterse  • 

Questo  Settimo  Tomo  si  rende  egualmente 
raccomandabile  , che  gli  altri  sei  > onde  avere 
un’  opera  compita  > e forse  sarà  1*  unica  , in 
questo  genere , nella  nostra  Italia  , che  sia  ve- 
nuta alla  luce. 

Gli  finalmente  , che  si  troveranno 

segnati  di  piti  nel  secondo  servizio  delle  Minù* 
te  de'*  Pranzi  ^ se  ne  spiegherà  il  motivo  nel  Di- 
partimento del  Maestro  di  Casa  , e Scalco  . To- 
mo II. , come  anche  i Cambiameirti  , che  so- 
nosi  introdotti  presentenaente  da’  Maestri  di  Ca- 
sa e Scalchi  Francesi , nell’  Imbandimento  delle 
Vivande  , nella  Distribuzione  delle  medesime  » e 
nel  Servizio  generale  delle  Mense  .. 

Rapporto  però  a nomi  ,de’  Piatti , Zuppe  , 
^Ise,'  o altro  si  rende  impossibile  di  cambiarli, 
dovemlosegli  dar-w  q.uello  che  port-ano  seco  dalla 

lo- 
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loro  orìgine  sìa  Italiano  , Francese*  o d’ al(ra 
Nazione  . Lo  stesso  ho  creclnto  di  fare  dell’orto- 
grafìa Francese  , servendomi  soltanto  dei  nomi 
tradotti  in  pronunzia  Italiana  , e ciò  per  maggio- 
re intelligenza  di  quelli  * che  non  sanno  queir 
idioma  , onde  non  recherà  meraviglia  di  trovare 
detti  nomi  come  si  pronunziano  , e non  come  si 
scrivono  • 

In  questo  Mondo  non  é la  Patria,  che  forma 
l’uomo  , ma  bensì  il  talento  , il  buon  gusto  , ec! 
ima  immaginazione  feconda  ; è vero  peraltro  che 
i Cuochi  Francesi  ci  hanno  di  molto  superato 
nell’  arte  della  Cucina  , ma  i progressi  più  o me- 
no felici  di  qualunque  arte  , o professione  dipen- 
dono del  tutto  dallo  spirito  d’un*  intera  nazione  • 
Io  benché  Italiano  ho  fatto  il  jnio  noviziato  nelle 
cucine  Francesi , e particolarmente  in  Parigi , in 
quella  del  fu  Maresciallo  di  Richelieu  ; in  Napoli 
Sn  quella  del  fu  Principe  di  Francavilla  , Cucina 
del  tutto  Francese  ; ho  travagliato  in  diverse 
Campagne  di  Luigi  XV. , ho  viaggiato  per  io  spa- 
zio di  sei  anni  in  una  gran  parte  deH’Europa  al 
servizio  di  S.  E.  Gio:  Schoùvaloff  Gran  Ciamberla- 
110  di  S.  M»  L , al  quale  sono  anche  debitore  di 
avere  veduto  la  Capitale  della  Russia  , avendomi 
eerli  chiamato  in  S.  Pietrobonrgo  nel  > ove 
sono  stato  Maestro  di  Casa  di  S.  A.  il  Principe 
Gregorio  di  Orloff  ; e finalmente  Cuoco*  e Scalco 
di  S.  M.  r Imperatrice  di  tutte  le  Russie  Cateri- 
na IL  » che  con  mio  sommo  rammarico  , e disca- 
pito dovetti  lasciare  a cagione  deU’eccessivo  fred- 
do del  clima  nocivo  alla  mia  salute,  onde  posso 
dire  di  aver  veduto , ed  in  conseguenza  potuto  di- 
stinguere i hnparare  , e lavorare  , e rendo  ai 

Mae- 
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Maestri  clell’arte  quella  giust4zia,  che  é loro  pur 
troppo  dovuta  . 

Ma  siccome  veruno  nasce  fornito  di  quelle 
scienze  , e cognizioni , le  quali  sono  tanto  neces- 
sarie per  prodursi  nell’ umana  vita,  e qualora 
manchino  i mezzi , onde  imparare  , distinguere  » 
ed  acquistare  dell’esperienze  , bisogna  in  tal  caso 
applicarsi  alla  lettura  de’  buoni  libri  • Ciò , che 
non  si  apprende  colla  prattica  5 si  può  benissimo 
apprendere  colla  teorica  » col  vantaggio  di  pìu  , 
che  chi  possiede  la  prima  , e non  sdegna  la  se- 
conda é certo  di  potere  giungere  alla  perfezione 
della  sua  professione . 


PRO- 
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PRODUZIONI 

DELLE  QUATTRO  STAGIONI  DELL»  ANNO» 

LA  PRIMAVERA. 


Marzo  , /Aprile  ^ e Maggio , 

ABBIAMO 

Jn  Carne  di  Macello  — Pollarla  , e Caccia* 


1 1 Manzo . 

La  Vitella  . 

La  Vitella  Mongana  • 

Il  Castrato  • 

L*  Agnello . 

Il  Capretto  • 

L*  Abbacchio  , ossia  A- 
gnello  da  latte  . 

Li  Granelli  d’ Agnello. 
L’Animelle  d’Agnello . 
L* Animelle  di  Capretto. 
L’ Animelle  d’  Abbac- 
chio , 

Le  Pollanche . 

Le  Pollanche  novelle  • 
Li  Tocchini  novelli,  o 
piccioli  Gallinaccictti. 


Lì  Pollastri  • 

Li  Piccioni  • 

Li  Gallinaccietti  novelli. 
Li  Pavoni . 

Le  Galline  pratarole . 
Le  Pizzard© . 

Li  Pizzardoni  . 

Le  Quaglie  poco  buo- 
ne in  questa  stagione. 
Li  Pivieri . 

Li  Colombi  selvatici . 
Le  Colombelle  , ossiano 
Marzarole . 

Le  Codette  . 

Le  Lepri . 

Li  Conigli . 


IN 


i 
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IN  PESCI- 

COMPRESO  ANCHE 
Giugno  , lt4glìo , e Agosto  , 


T ^ 0 Storione  • 

Il  Pesce  Spada  • 

La  Porcelletta . 

L’  Ombrina  . 

Il  Corvo  • 

La  Spigola, o Ragno. 

Il  Dentale , o Dentice  • 
L’  Ombrina  Lopis  * o di 
scoglio . 

Li  Calamaretti» 

Li  Cefali,  o Muggini* 
Le  Triglie  • 

Le  Alici,  o Acciuche. 
Le  Sarde  • 

Le  Orate  della  Corona. 
Li  FravolinijO  Paragbi . 
Le  A guglie  • 

Li  RoiKÌini  • 

Li  Occhialoni  • 

Il  Palombo  . 

Le  Orate  Lisce  • 

Li  Maccarelli  • 

Li  Capponi . 

Le  Arzille  chiodate  • 

La  Cerna  di  Sciabica  * 
La  Cerna  di  scoglio  . 

Il  Rombo  chiodato  • 
llRoiubo  liscio. 


II  Tonno . 

Le  Triglie  di  scoglio 
Le  Linguattole , o So- 
gliole • 

Li  Merluzzi , o Naselli. 
Lo  Squadrolino. 

Le  Seppie . 

Le  Arzille  lisce. 

Li  Polpi  • 

La  Frittura,  o Pesce  mi- 
nuto. 

Le  Ostriche  * 

Li  Gamberi  • 

Li  Frutti  di  mare . 

Le  Telline. 

Le  Trotte  • 

Li  Lucci . 

Le  Anguille  • 

Le  Tinche . 

Le  Reine . 

Le  Laccie»  o Chieppe  • 
Lo  Smeriglio  * 

Li  Barbi . 

Li  ]ozzi. 

Le  Tartarughe,  o Te- 
stuggine . 

Li  Lattarmi . 

Li  Grand  teneri . 


XX  vìi)  ^ Tr  eduzioni 

IN  ERBAGGI. 


T il  Carciofi . 

Li  Piselli . 

Li  Sparaci • ■ • 

Li  Finocchi . 

Le  Carote  novelle. 

Le  Pane  • 

LI  Selleri,  o Sedani. 

La  Fava . 

L*i  Sparagi  verdi  • 

Li  Liiperi , o Luppoli . 
Li  Finocchietti  di  Cam- 
pagna. 

La  Sivette , specie  di  ci- 
' pollina  • 

La  Salvia . 

La  Borraggine , o Bor- 
rana . 

La  Dieta  • 

La  Pinpinella  • 

La  Menta  . 

Li  Ravanelli  • 

Le  Scalogne  t 

I N F R 

H#  e Fravole  • 

Le  Mandorline. 


4^ 


Le  Cipolle  novelle . 

Li  Spinaci  novelli  • 

La  Lattuga  • 

La  Cappuccina  • 
L’Indivia  • 

L’Aglio  novello  . 
L’Acetosa  • 

Il  Cerfoglio  •. 

L’Insalatine  fine . 

Il  Petrosemolo  • 

L’Aneto  . 

Il  Rocambòle  , specie 
d’Aglio  • 

Il  Crii! -forte . 

I Fusti  di  Lattuga  , e 
Indivia  . 

Li  Prugnoli. 

Li  Spugnoli  • 

Li  Tartufi  a tutto  Mar- 

* zo . 

Le  Radiche  di  Cicoria . 

Le  punte  di  Cicoria . 

« 

U T T A. 

Le  Ceriegie  di  ogni  sor- 
te • 


V ESTÀ 


Delle  quattro  Stagioni  dell'  /énno  • 

L’  E S T A T E . 

Giugno  , Luglio  , e /Agosto  • 


xxix 


ABBIAMO 

In  Carne  di  Macello  — Polleria , e Caccia  • 


T 

X 1 Manzo  . 

La  Vitella.. 

La  Vitèlla  Mongana% 

Il  Castrato  . 

L’  Agnello  a tutto  Giu- 
gno . 

Il  Capretto  a tutto  Giu- 
gno . 

L’  Abbacchio  a tutto 
Giugno  • 

Li  Granelli  a tutto  Giu- 
gno . 

Le  Animelle  a tutto 
Giugno  • 

Le  Pollanche  • 

Le  Pollanchette  • 

Li  Tocchini  • 

Li'Capponi . 

Li  Pollastri  novelli  • 

Li  Gallinacci . 


Li  Gallinaccietti . 

Le  Galline  dì  Faraone  . 
Li  Pavoni  . 

Li  Starnotti  • 

Li  Perniciotti . 

Li  Beccafichi . 

Li  Quagliardi , 

Le  Gastriche  . 

Li  Strigliozzi . 

Li  Rondoni  di  nido  < 

Le  Lepri . 

Lì  Conigli . 

Le  Creste  di  Pollastro  . 
Le  Anitre  domestiche  . 
Le  Anitrelle  novelle . 
Li  Piccioni . 

Li  Granelletti  di  Polla- 
stro • 

Le  Uova  nonnate  • 

Le  Anitre  mute  • 


IN 


I 


XXX  Ttòduzhnì 


I N E R 

X 1 Fromento  • 

Li  Cavoli  Cappucci  • 

Li  Cavoli  Bolognesi . 

Li  Cavoli  Torsuti. 

Li  Carciofi . 

Li  Sparagi  • 

Li  Piselli . 

Li  Piselli  giiKi. 

Li  Finocchi . 

Li  Fagiolettifini» 

Le  Zucchette  • 

Li  Ceclrioli  • 

Le  Salse  fine  novelle  • 
L’ Indivia  % 

La  Lattuga  • 

La  Cappuccina  • 

Li  Porri  novelli  • 

Li  Pomidoro  • 

Le  Carote  gialle  • 

Le  Carote  rosse  • 

Le  Zucche  lunghe . 

I N F R 

e Ananasse  • 

Il  Ribes . 

Le  Albicocche  • 

Le  Persiche  della  Mad- 
dalena . 

Le  Persiche  asperges  • 
Le  Persiche  noci  • 


5 A O G I • 

Le  Zucche  bianche  i 
Le  Cipolle. 

Li  Spinaci . 

L’Acetosa  • 

Il  CerFogHo  • 

Il  Petrosemolo  • 

La  Pimpinella  • 

Il  Crescione . • 

Li  Capperi  novelli  ^ 

Il  Dragoncello  ^ o Ser- 
pentaria  * 

Il  Basilico  • 

La  Dieta  • 

L’Aglio  • 

Li  Ceci  é 

Li  Fagioli  bianchi  • 

Le  Cicerchie  • 

Le  Lentìcchie  • 
L’insalatine  fine  • 

Li  Cedrioletti  ^ 

Li  Peperoili . 

U T T A. 

Altre  Persiche  diverse . 
Le  Pere  moscarole . 

Li  Fichi  gentili  . 

Li  Fichi  di  S.  Giovanni  • 
Altra  sorte  di  Fichi  • 
Le  Pere  Cremesine . 

Le  Pera  Giugiioloiie  • 

Li 
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Li  Melloni , o Poponi . 
Le  Nocchie- • 

Le  Framboese  , ossia 
Lampone . 

Le  Verdacchie . 

Prugne  diverse  , o Su- 
sine • 

Le  Mele  Cotogne . 

Le  Sorbe  • 

L’  Agresto  . 


xxxj 

Le  Visciole  , o Mara- 
schino . 

LeJPera  Spadonciiie  • 
Le  Pera  Brutte  buone  • 
Le  Visciole  di  Monta- 
gna  . 

Lì  Cocomeri, o Angurie. 
Le  Zuccherine,o  Susine. 
Le  Ceriegìe  , a tutto 
Giugno . 

UNNO. 


K A U T 

Settembre  y Ottobre  ^ e Novembre . 


ABBIAMO 


In  Carne  di  Macello  - 

T 

JL 1 Manzo  . 

La  Vitella. 

La  Vitella  Mongana  • 

Il  Castrato  ; 

Il  Maiale  . 

La  Porchetta  da  latte  • 
II  Capretto  . 
L’Abbacchio,  o Agnello 
da  latte  . 

Il  Gallinaccio  • 

Il  Gallinaccietto  • 

Li  Tocchinr  • 

Li  Capponi . 

Le  Capponesse  di  Bolo- 
gna . 


Polleria  9 e Caccia . 

» 

Le  Anitre  domestiche . 
Le  Oche  • 

Le  Lepri  . 

Il  Cignale  • 

Il  Daino . 

Il  Capriolo  • 

Il  Coniglio . 

Le  Starne. 

Le  Pernici  • 

Li  Fagiani  • 

Le  Beccacele  • . 

Le  Pizzarde . 

Li  Pivieri . 

Le  Tortore  • 

Le  Garganelle . 


Le 
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Le  PolIarcTe  • 

Le  Mezzanelle  ; 

Le  Pollanche . 

Le  Qiiaglie  . 

Le  Pollaiichette . 

Li  Tordi  . 

Li  Pollastri  • 

Le  Allodole  . 

Li  Piccioni  • 

' Gli  Ortolani . 

Le  Galline  di  Faraone  0 

Gli  Uccelletti  minuti 

Li  Pavoni . 

Li  Palombacci . 

Le  Galline  Pratarole. 

Le  Ali  di  Gallinaccio  • 

Le  Anitre  selvatiche . 

Li  Filetti  di  Gallinaccio 

Le  Pavoncelle . 

Li  Fegati  di  Gallinaccio 

I N P 

ESCI 

COMPRESO  ANCHE 

Lecembre , Gennaro , e Febraro  ; 

-L-i  0 Storione . 

Le  Arzille  lisce 

La  Porcelletta  • 

Il  Palombo  . 

L’  Ontl^rina  . 

Lo  Smeriglio  • 

11  Corvo  • 

Il  Martino  • 

La  Spigola . 

Lo  Squadrolino  . 

li  Dentale  • 

Il  S.  Pietro  . 

L’ Ombrina  Lopis 

Li  Polpi . 

La  Cerna  di  Scoglio  . 

Gli  Occhialoni 

Il  Pesce  spada  • 

Le  Triglie  • 

Il  Rombo  chiodato  . 

Il  Congro  . 

La  Cerna  di  sciabica  • 

La  Morena . 

Il  Rombo  liscio  • 

Le  Ragoste  • 

Le  Lingiiattole . 

Li  Leoni , 0 Aliaste  • 

Le  Trierlie  di  scoglio  • 

Cj 

Le  Ostriche . 

1 /a  Lampreda  • 

Li  Cicinelli  • 

,La  Salpa  . 

Il  Palamido  • 

Li  Bronchi . 

Li  Gamberi  • 

Le 
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Le  Orate  della  corona 
Li  Merluzzi  • 

Li  Cefali  . 

Le  Alici  » 

Li  Fravolini . 

Le  Sarde  • 

Li  Capponi . 

Li  Rondini  . 

Le  Orate  lisce . 

Li  Scorfani . 

Li  Maccarelli  , 

Le  Arzille  chiodate  . 

Le  Trotte  . 

I N E R 

JLj  i Broccoli . 

Li  Cavoli  fiori . 

Li  Fa giolettl  filli  tardivi. 
Li  Cedrioli  . 

Le  Zucchette  • 

Li  Pomidoro . 

Le  Rape . 

Le  Salse  fine  • 

Li  Marignanì  • 

Le  Carote . 

Le  Zucche  bianche  • 

Le  Cipolle . 

L i C a V 0 1 i 1 0 rzu  ti . 

Le  Pane  . ' 

Li  Porri  . 

Le  Zucche  gialle  ♦ 

Li  Gobbi , ossiano  Cardi 
domestici . 
rom.I, 


Le  Anguille  • 

Li  Lucci . 

Li  Corpioni  • 

Le  Carpe  , o Reine  . • 
Le  Tinche  ^ 

Li  Barbi. 

Gli  Glìiozsii  • 

Le  Telline  . 

Le  Seppie  •• 

Le  Ranocchie  . 

Li  Granci  • 

Li  Frutti  di  mare  di  o- 
gni  genere  . 

B A G G I. 

Li  Sellerj  • ' ' 

Li  Cavoli  Bolognesi . 

Li  Cavoli  Verdi  • 

La  Lattuga  . 

L’ Indivia  • 

La  Cappuccina  . 

Li  Pomi  di  terra  - 
L’Acetosa  « 

Il  Cerfoglio  . 

Il  Petrosemolo* 

Il  Crescione  • 

Li  Raponzoli  . 

L’ Insalatine  fine . 

Le  Radiche  di  Cicoria  . 
Le  Pastinache . 

Il  Caccialep  re  . 

La  Cicoria  . 

Li  Tartufi  fresch*  . 


c 


I ^ 

xxxiv  Produzioni 


I Funghi  freschi  di  ogni 

sorte , 

Li  Spinaci  • 

Le  Scervi , ossiano  Ra^ 
pette  lunghe  . 

I N F R 

L i Fichi . 

Le  Lazzarole  . 

Le  Genzole  . 

Le  Pera  Spadone  • 

Le  Pera  Angeliche  • 

Le  Pera  pistacchine  * 

L’  Uva  spina  • 

Le  Pera  burre  * 

Le  Pera  vergolose . 

II  PizzLitello . 

. Il  Pergolese  . 

Le  Mela  ranetta  « 

Le  Mela  rose  • 

Le  Mela  ruzze  • 

Le  Mela  granate. 

Le  Mela  pasticciere. 

Le  Mela  giacciole. 

Li  Melappioni  • 

Gli  Aranci  dolci , e acL 
di. 

Le  Spadefora  « 

Li  Cedri  • 


I R a vani  di  ogni  spe- 
cie • 

II  Grill  forte  l 
La  Pinpinella  . 

La  Racchetta . 

U T T A.. 

Il  Moscatello  • 

V Uva . 

,L*  Uva  lacca  • 

Le  Nespole  • 

Le  Persiche  di  Scaudrl- 
glia  . ^ 

Le  Persiche  duraci . 

Le  Pera  danesi  . 

Le  Pera  bergamotte  • 

Le  Pera  butirro . 

Le  Pera  spine  . 

Le  Pera  del  duca  • 

Altre  Pera  diverse  • 

Le  Melappiette  fine . 
Le  Mandorle  • 

Li  Pignuoli . 

Li  Marroni . 

Le  Castagne 
Li  Melloni  d’inverno  • 
L*  Uva  d’inverno  • 

Lì  Limoni . 

Li  Cedrati* 


L’IN- 


Delle  quattro  Stagioni  deWAnno*  xxxv 

L’INVERNO. 

Decemhre  > Gennaro , e Zebrato  • 

Siccome  in  questa  Stagione  abbiamo  dalla 
T^atura  quasi  le  medesime  Produzioni  , che  in 
questa  di  Autunno  , cosi  sarebbe  un  ripeterle 
di  nuovo  • Dirò  soltanto  , come  essendovi  molte  ' 
specie  di  Ciriegie  , Prune  , Persiche  ^ Pere , Mele  , 
Albicocche , pichi  ec» , come  si  e potuto  osserva- 
re in  alcune  specie  di  sopra  descritte  ; di  que- 
ste si  potranno  vedere  le  loro  diversità , quantità , 
f sapori , nel  Tom.  VIU  , che  tratta  ^tìVAtte  del 
Credenziere , 
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MINUTE  DE’  PRANZI 

r ' 


PER  LE  QUATTRO  STAGIONI  DELL'ANNO. 

* -I  ^ 

PRIMAVERA 

TAVOLA 

1 

T)I  OTTO  COPERTE  , A UVE  SERVIZI 


PRIMO  SERVIZIO. 


di  Riso  . 

4.  Antrè  e Ordnvre  . 

1.  di  Cotelette  di  Airnello  , alla  Scalogna  • 
1.  di  Fricassé  di  Poliastri , alli  Piselli» 

1,  di  Pasticcio  di  Maccaroni. 

1,  di  Frittura  di  Granelli,  e Carciofi. 

2 . Rilievi . 

1.  di  Manzo  . 

1.  di  Mongana  al  Sugo  • 


, SECONDO  SERVI  ZIO. 
4.  Antremè  . 


j.  dì  Tartellette  di  Fravole  . 

1.  di  Sparagi,  Salsa  di  Butirro. 
1.  di  Uova,  Salsa  Chiara  . 

1.  di  Linguattole  Fritte. 

2.  Arrosti , 
di  Capretto  . 

Piccioni 


^ A SEI  j E UVE^ZVPPE 


2.  Zuppe 


Sante 


‘0 


TA- 


Dì  primavèra,  x’xxvij 

TAVOLA’ 

'di  dieci  coperte  , ^ D’DE  SERVIZD 

^ OTTO  , E D'VE  ZOPPE  . 

PRIMO  S E,R  VIZIO, 
j.  Zuppe  . ■ 

..  D i Giuliemie. 

1.  di  Tagliolinì  • 

6*  Anirh  e Oràume . 

*1.  di  Cotelette  di  Mongana  piccate  , e glassate  V 
Salsa  di  Prugnoli . ' » ^ 

1.  di  Piccioni  alla  Printaniere  . 

1.  di  Tocchinetti  alla  Poele,  Salsa  alla  Sassone  ^ 
1,  di  Fricassé  di  Capretto  • 

dì  Pasticcietti  alla  Provenzale  • 
a.  di  Animelle  fritte  . 

2.  rilievi . 

1.  di  Manzo  con  salsa  . 

a.  di  Cosciotti  di  Agnello  , alli  Fagioli  • 

SECONDO  SERVIZIO/ 

6»  Antremè  . 

1.  di  Gelatina  di  Fravole. 

;i.  di  Torta  all’  Inglese  • ì 

1.  di  Sparagi  verdi  in  piccioli  Piselli  • 
a.  di  Spugnoli  all’olio  , e vino  di  Sciampagna.' 

1,  di  Uova  alla  Sultana . .»  : 

1.  di  Triglie  di  Scoglio  . .i 

2*  Arrostì  • 

1,  di  Mongana  • 

si  di  Codette  % TA*- 


xxxvìij  Minute  de'  Pranzi 

TAVOLA 

m VEÌ^TI  COPERTE , A m>E  SERVIZI 
A SEDICI , E DVE  zroPPE  . 

PRIMO  SERVIZIO. 

2.  Zuppe, 

s.  di  Tortelli  alla  Boloijnese  . 

14.  Antrè,  e Orduvre  a. 

1.  di  Tenerumi  di  Mon^na  alIaMassedoene  - 
I.  di  Fricandò  Salsa  allTndivia . 
a.  di  Cotelette  di  Mongana piccate > e glassate. 
Salsa  alli  Spinaci . 
a.  di  Tocchino  alla  Nonette  . 
a.  di  Pollastri  in  Pere  , Salsa  alla  Ravlgotte  . 
a.  di  Piccioni  al  Ragù  mele  . 

a.  di  Quaglie  alli  Finocchi , Salsa  alla  Spaglinola* 
a.  di  Petti  di  Capretto  glassati  > alle  Lattughe  , 
Salsa  all’Italiana  rossa  » 
a.  di  Pasticcietti  alla  Besciamelle  . 
a.  di  Frittura  di  Granelli , e Carciofi  . 
a.  di  Cotelette  di  Agnello  in  Papigliotte  • 
a,  di  Atelette  di  Animelle  , Salsa  al  Restoran  • 
a*  di  Lombo  di  Mongana  alla  Chinesec  . ) 
a*  di  Prosciutto  alla  Poevrada  . ) 

2.  ^ìlUnii  • 

1.  di  Manzo  guarnito  con  Erbe* 
a.  di  Pesce. 


SE- 


Z)ì  Prlmavetit  • 

SECONDO  SERVlZIOt 


xxxi» 


14.  /4ntren}è 


t*  di  Torta  di  Ricotta  • 

1.  di  Pasticcietti  cliFravoIe* 

1.  di  Gelatina  alla  Viola  mammola  # 
1.  di  Crema  di  Albicocche  . 

1.  di  Carciofi  alla  Berigul  • 

i , di  Piscili  al  Batirro  manie  • 
di  Prugnoli  all’  Italiana  • 

a.  di  Uova  alla  Gran  mere, 
di  Pùdino  all’Inglese  allesso, 
di  Spinaci  alla  Provenzale  • 

3.  di  Sparagi  Salsa  bianca  . 

1.  di  Frit  tarine  al  fiore  di  latte. 

j.  di  Triglie  di  Scoglio.  ) p. 

a.  di  Linguattole  . ) 

a.  j4rrosth 
a.  di  Lepre  . 
a.  di  Mongana  é 


TAVOLA 

VI  COPERTE  y A V^E  SERVIZI 

A trenta  SEI  9 E ^VATTRO  ZVPPE. 

PRIMO  SERVIZIO. 


a* 

a,  di  Printaniere  • 
a.  di  Pure  verde, 
a.  di  Rena  * 


An 


; 
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28.  Anirè  e Ordunjre  « 

1.  di  Certrosa  di  lingua  di  Manzo  , Salsa  al  Cu- 
li di  Prosciutto . 

a.  di  Granata  di  Filetti  di  Pollanche  piccati, 
glassati , Salsa  pìcciola  Italiana  . 

5,  di  Timbalo  di  Riso  guarnito  di  Creste  5 e Schi- 
iiaìi  9 Salsa  alla  Spaglinola  . 

1.  di  Tocchino  in  Malóre  all’  Aspic  freddo, 
a.  di  Cotelette  di  Mongaiia  piccate,  e glassa-. 

te  » Salsa  all’  Indivia  • 

■t.  di  Fricando  , Salsa  alli  Spinaci . 
a.  di  Petto  di  Mongana  alla  Barri  , Salsa  al  Ragli 
di  Piselli. 

1.  di  Carré  di  Mongana  piccato,  e glassato..: 
a.  di  Carré  di  Mongana  piccato  , e glassato  , 
g iarnjto  di  Carciofi  ^ Salsa  all’Italiana  rossa  * • 
di  Piccioni  con  Ragù  di  Prugnoli  . .< 

di  Tocchini  in  Tartarughe.,  Salsa  al  Seladone  . 
4.  di  Pollastri  all’  Invoere  . 

3.  di  Pollanche  all’Italiana  chiara. 

a.  dì  Orecchie  di  Mongana  alla  Madalene  . 

1.  di' Cotelette  di  Agnello  panate  , Salsa  alla 
Scalogna . 

1;  di  Pasticcio  di  Pivieri. 

2.  di  Atelette  alla  Mariette  » . . 

Si.  di  Pasticcietti  alla  Mazzarina  » 

a.  di  Cosciotto  di  Agnello  alli  Pomi  di  terra  • 

1.  di  Prosciutto  alla  Poevrada  . 

2.  di  Frittura  di  Granelli,  e Carciofi  . 
a.  di  Quaglie  all*  Etuvé  . 

a.  di  Gallinaccietto  al  l’Imperiale  . - 

2.  di  Animelle  di  Mongana  alla  Duchessa  , Sal- 
sa chiara  . 

j.  di  Filetti  di  Lepre  piccati  , e glassati , Salga 
. w-a  Remolata  calda  • 4.  Ter- 


■fì/  FrlmAnjera  ; ' xl}- 

4.  Terrine, 

5.  eli  Tenerumi  .eli  Mongana  alla  Pare  di  Pisielli^. 
a.  di  Chenef  al  Restoraii  • 
a.  di  Gnocchi  all’  acqua  • 
a.  diFr  icassè  di  Pollastri  alla  Palette  • 

4.  ^iiie^vi . 

a.  di  Manzo  , Salsa  Asce  . 
a.  di  Quarto  di  Mongana  piccato  , alla  Rocam- 
bole  • 

a.  di  Quarto  di  Castrato,  glassato,  alliFagioIi» 
a.  di  Un  grosso  Pesce  , 

SECONDO  SERVIZIO. 

24.  /intremè, 

a»  eli  Piselli , al  Culi  eli  Prosciutto  • 

2.  di  Piselli  al  Butirro  manie  . 

a.  di  Carciofi  all’  Italiana'  chiara  . 

a.  di  Carciofi  ài  Forno,  Salsa  alla  Spaglinola  • 

ai  di  Fava  alla  Crema  . 

a.  eli  Sparagi  all’Olandese  . 

a.  eli  Prugnoli  al  vino  di  Sciampagna  • 

a.  eli  Spugnoli  Tarsiti  all’ Italiana  • 

a.  di  Torta  di  Fravole . 

a.  eli  Pozzetti  eli  Amore. 

a.  eli  Torta  di  Frangìpana  . 

a.  di  Tartellette  di  Pasta  frolla  alla  Bornie 

a.  di  Gelatina  eli  Rose . 

a.  di  Gelatina  di  Fravole  . 

a.  di  Crema  eli  Caffè  . 

a.  eli  Crema  all’Inglese, 

a.  eli  Uova  al  fior  di  latte  j a Bagno  maria, 

2,  di  Frittatine  glassate,  al  Prosciutto • 
a.  eli  Sciarlotta  di  Mela  , 
a.  diUora  al  Sugo  chiaro* 
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a.  di  Piulhio  all*  Inglese  Arrosto  » 

di  Croccautme  con  minuta  Pasticcieria  • 

8.  /Arrosti . 
a.  di  Pizzardoni , 
a.  di  Gallina  Pratarola  • ^ 

a»  di  Lepre  . 
a.  di  Tocclìini . 
a.  di  Pollanche  novelle  . 
a.  di  Piccioni . 
a.  di  Triglie  di  Scoglio  • 

4#  Pi  freddi . 

a*  di  Prosciutto  all*  Aspìc  • 
a.  di  Gatto  di  Lepre  decorato, 
li.  di  Croccanti  diverse  • 

Jn  questo  Franzo  m son&  4,  Antremè  dì  più  • 

TAVOLA 

DI  OTTATSIX-^  coperte  , yé  DVE  SERVIZI 
yi  SETTyi'UTy^DVE , E OTTO  ZOPPE  . 

PRIMO  SERVIZIO- 

8,  Zappe. 

a*  D i Pure  di  Piselli . 

a»  di  Riso  alla  Veneziana  . 

a.  di  Erbe  alla  Giiilienne  • 

a.  di  Ravioletti  di  Petto  di  Cappone . 

5d.  Jntrè  e Ordmre  . 

2»  di  Certrose  di  Carote  , con  nn  Ragù  nel  mez- 
zo , Salsa  al  Culi  di  Prugnoli  • 

2.  di  Surtù  di  Riso , in  Cazzarola , guarniti  di 
Erbe,  Salsa  alla  Spaguuola. 


Di  Trmanjera  *.  xlii} 

a.  di  Granate  di  filetti  di  Pollanche , piccati , 
e glassati , guarnite  di  Gamberi , Salsa  come 
sopra  . 

a.  di  Certrose  guarnite  di  Tenerumi  di  Capret- 
to , Salsa  al  Culi  di  Prosciutto  . 
a*  di  Pollastri  all’  Aspic  fredda  . 
a»  di  Pizzarde  al  Fumé  all’  Aspic  fredda  • 
a.  di  Pasticcio  di  Piccioni  con  Ragù  di  Pru- 
gnoli . 

a.  di  Tenerumi  di  Mongana  all’  Olandese  . 
a.  di  Cervelli  di  Mongana  , al  Culi  di  Gamberi, 
a.  di  Filetti  di  Anitrelle  all’  Olive  • 
a.  di  Filetti  di  Pivieri  all’  Arancio  • 

2.  di  Emensé  di  Petti  di  Pollarde  alla  Stakem- 
bergh  , all*  Aspic  fredda  » 

2.  d’ Insalatine  alla  Savoiarda  all’Aspic  fredda  • 
2.  di  Cotelette  di  Mongana  piccate  , e gla6sate , 
Salsa  alli  Spinaci . 

2*  di  Fricandò  guarniti  di  Lattughe  > Salsa  all’ 
Italiana  rossa  • ^ 

2.  di  Animelle  piccate  , e glassate  , Salsa  alla 
Pure  di  Piselli . 

a.  di  Carré  di  Mongana  piccato,  e glassato, 
guarnito  di  Carciofi  , Salsa  alla  Spagnuola  • 
di  Petto  di  Mongana  ripieno  di  Animelle  j 
piccato  , e glassato  , Salsa  all’  Indivia  . 

1.  di  Filetti  di  Lepre  piccati,  e glassati.  Sal- 
sa Piccante  • 

di  Petti  di  Gallinaccietti , piccati , e glassati , 
Salsa  air  Acetosa  • 

a.  di  Cosce  di  Gallinaccietti  in  Anitrelle  al  Biù 
Celeste  • 

di  Piccioni  alla  Brunette  • 
a.  di  Pasticcio  di  Maccaroni  con  Ragù  di  Ani- 
melle • X,  di 
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a*  di  Tocchili!  alla  Conti  , Salsa  alfa  Sassone»  ' 
a.  di  Pollastvi  in  Papi^liotta  , Salsa  al  Sultano  .. 

5.  di  Tocchinì  alla  Poele  , al  Ragù  di  Piselli  * 
Ir  di.  Pollanche  alle  Eminance  • 

2.  de’ Pasticcietti  alla  Rena. 

2.  de’  Pasticcietti  in  Gondola  . 

2.  di  Granelli  al  Residente  . ' 

2.  di  Rissole  alla  Genovese  • 

■1.  di  Cotellette  di  Agnello  panate  al  Sugo  » 
a.  di  Petti  di  Capretto  alla  Melfi  . 
a,  di  Cotellette  di  Capretto  alla  Menzicof . 
a.  dì  A telette  di  Animelle  alla  Sìvette  , 
a.  di  Lingua  di  Manzo  , Salsa  alla  Cakcina  • - 
a,  di  Filetto  di  Manzo  in  Bif-stec  • 
a.  di  Testa  di  Mongana  alla  Senteminult , Sjisa 
alla  Principessa . 

a.  di  Carré  di  Manzo  piccato  , e glassato  , Salsa 
alli  Cedrioletti . 

a.  di  Gallinaccietto  alla  Poele  , Salsa  alla  Ravir 
gotte  Calda . 

a.  di  Cosciotto  di  Castrato  glassato  , Salsa  al  Ciì*- 
lì  di  FagiiioH  . 

di  Frittura  di  Granelli , e Caricossi , in  tondini 
volanti . 

8.  Terrine , 

a.  di  Chenef  alla  Tedesca  . 
a.  di  Sivè  di  Lepre  . 

3.  di  Matellotte  d’AngnilIa  . 

a.  di  Tortelli  alla  Bolognese  . . 

a,  di  Gnocchi  alla  Veneziana  • 
a.  di  Animelle  in  Ragù  mele  . 
a.  di  Code  di  Agnello  alla  Pure  verde  • 
di  Escaloppe  al  Vino  di  Sciampagna  . 


Di  frimuvtm  i ' r xlv 

« 

I^ìUe^jl . 

s.  di  Manzo  all’Inglese  . 

a.  di  Quarto  di  Mongana  piccato  , Salsa  alla  Gio- 
seppina. 

a.  di  Prosciutto  , Salsa  al  Porchetto  . 
a.  di  Quarto  di  Castrato  nel  suo  Sugo  . 

1.  (li  Pasticcio  di  Mondana, 

1.  di  Carbonada  di  Castrato  . 

2.  di  Grossi  Pesci  3 ovvero  quattro  , levando  la 
Carbonada  , ed  il  Pasticcio  . 

•SECONDO  SERVIZIO.  ' 

48.  Jntremè  • 

2.  di  Piselli  all’Italiana  . 

2.  di  Carciofi  al  corto  B/odo  , Salsa  di  Butirro  • 
2.  di  Piselli  alla  Provenzale  . ^ 

2.  di  Gatto  di  Sparagi  al  Bagno  niaria* 

2.  di  Spinaci  al  Culi. 

2.  di  Sparagi  in  Insalata  • 

2.  di  Carciofi  alla  Berigul  . 

2.  di  Prugnoli  al  Vino  bianco  . , 

2.  di  Spugnoli  al  Culi  di  Mongana  « 

1.  di  Torta  di  Fravole  alla  Napolitaiia^ 

1.  di  Pasticcietti  alla  ..Crema  . 

1.  di  Torta  di  Caffè, 
a.  di  Tartellette  di  Fravole  . 

2.  di  Filetti  di  Linguattole  aH’Aspic  fredda  . 

1.  di  Gatto  alla  Scozzese  . 

2.  di  Mela  alla  Portoghese  . 

1.  di  Gelatina  al  Giunchiglio  • 

1.  di ‘Gelatina  al  Garofoietto  Velletrano  • 

2.  di  Gelatina  di  Limone  • 

1»  di  Pudino  di  Fedelini  alla  Tedesca  , 

1.  di  Bianco  mangiare  alla  VahiìgUa . 


i.di 


\ 
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1.  di  Bianco  mangiare  alla  Cannella  . 

•A*  di  Creme  all’Acqua  • 

1*  di  Pudino  all’Inglese  • 

a.  di  Uova  alla  Regina  , al  Restoran  . 

1.  di  Uova  al  Culi  di  Gamberi , Salsa  chiara  • 
a.  di  Frittatine  alla  Conti  Glassate  • 

2.  di  Triglie  di  Scoglio  . 
a»  di  Linguattole  . 

a.  di  Bignè  di  Mela  • 

1.  di  Gamberi  alla  Palette  . 

8.  di  Croccantine  con  diversa P^sticcieria  • 
i6.  /Arrostì \ 

2.  di  Pavoni  • 

1.  di  Pivieri. 

2.  di  Galline  Pratarole  . 

2*  di  Pizzardoni  • 

2.  di  Pizzarde  • 
li  di  Lepre  • 
a»  di  Tocchini» 
a»  di  Pollarde  • 

1.  di  Pollastri  • 
a.  di  Piccioni . 

8.  Pìfeddi  • 

1,  di  Gattò  di  Compieghe . 

1.  di  Gatto  di  Posta  di  Savoia  • 
li  di  Pasticcio  di  Gallinaccietti . 

1.  di  Prosciutto  Glassato . 

1.  di  Gatto  di  Lepre  all’ Aspic  . 

a.  di  Pavone  in  Galantina  come  sopra  . 

2*  di  Croccanti  diverse  • 

In  questo  Pranzo  vi  sono  S,/^ntremè  di  piu . 


MI- 


1 * • 
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MINUTE 

PER  LE  QUATTRO  STAGIONI  DELL’  ANNO 

r 

ESTATE 

TAVOLA 

m OTTO  COPERTE  , V DOT  SERVIZI 
^ SEI , E DVE  ZVPPE  . 

PRIMO  SERVIZIO. 

2.  Zuppe . 

. D i RÌSO  allc^  Pure  di  Piselli , 

1.  di  Erbe  d*  Estate  di  tutti  Frutti  • 

4.  /intrè  e Orduvrc . 

j.  di  Poiianchette  novelle  alla  Finansiere  • 

1.  di  Carré  di  Mongana  hiFricandò,  Salsa  alli 
Sederi . . 

1.  di  Torta  alla  Coiiclé  • 
a.  di  Petti  di  Capretto  alla  Sentenaiiudt  • 

2.  /rilievi . 

1.  di  Manzo  guarnito  di  Cavoli  • 
a.  di  Pesce . 

- SECONDO  SERVIZIO. 

4.  Antrmè  . 

a.  di  Uova  al  sugo  di  Mongana  • 
a.  di  Torta  di  Albicocche  . 

1.  di  Piselli  alla  CreKia  • 
a.  di  Triglie  di  Scoerlio . 

2.  /in osti  • 
f.  cl! Mongana. 
di  Strigliozzi  ^ 


TA- 
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y.Wm 

TAVOLA 

t)I  ^V/iTTORDlCl  COPERTE  , ^ OVE  SERVIZI 
A OTTO,  E mJE  ZVPVE. 

PRIMO  SERVIZIO. 

2.  Zuppe . 

. D i Daclini  di  Erbe  alla  Giardiniera  • 

1.  di  Paste  fine  al  sago  di  Pomidoro  • 

8.  y^ntrè  e Orduvre  ; 

1.  di  Qaagliardi  alli  Cavoli,  Salsa  alla  Spagnuola. 

di  Tocchino  alla  Majanse  . 

!•  di  Piccioni  alla  Crapodina  , Salsa  alla  Scalo- 
gna . 

1.  di  Cotelette  ^di  Mongana  panate  , alla  Giosep- 
pina  . 

1.  di  Animelle  in  Cassettine  di  Pane  . 

1.  di  Fricandò  , Salsa  alli  Cedrioli  • 

1.  di  Pasticcietti  alla  Minselle  • 

1.  di  Carré  di  Castrato  piccato  , e glassato  , Sal- 
sa alli  Spinaci  . 

2.  Pllìenjì . 

1.  di  Manzo  con  Salsa. 

1.  di  Mongana  alla  Chinesec  . 

SECONDO  SERVI  ZIO. 

8.  /^ntremè  * 

1.  di  Carciofi  all’ Italiana  • 

1,  di  Piselli  all’ Erbe  fine. 

1.  di  Torta  dì  Visciole  • 

■1.  di  Uova  Brnglié  . 

1.  di 


£)/  Estate  : 


xlix 


1,  di  Gelatina  di  Framboese  V 
a.  di  Crema  di  Persiche  • 
a.  di  Padino  alla  Fiamminga  • 

1.  di  Linguattole  . 

2,  /érwti  « 
a,  di  Pollastri . 
a.  dì  Perniciotti  • 

TAVOLA 

DI  VEVTl^V^TTRO  COPERTE^ 

A DVE  SERVIZÌ  A V RISITI , 

E DVE  ZVPFE. 

PRIMO  SERVIZIO. 


1.  di  Sarta  di  Riso  alla  Saltana  , Salsa  alla  Sp,a- 
gnaola  . 

!•  di  Timbalo  di  Tagliolini  guarnito  di  Beccafi- 
chi  , Salsa  piceiola  Italiana  • 

1.  di  Granadine  di  petti  di  Gallinaccietti,  Salsa  al 
Ver-prè . 

1.  di  Fricandò  alla  Sencla  , Salsa  alli  Fagioletti 
fini . 

!•  di  Animelle  di  Mongana  .piccate  , e glassate  , 
al  Restoran . 

1.  di  Carré  di  Mongana  piccato  , e glassato  , Sai. 
sa  al  Culi  di  Pomidoro  • 

1.  di  Pollanche  all’Ivoare  • 

d I.  di 


1 • di  Rena  Bionda  ; 

i8.  Anlrè  e Orduvre 


i 'Mlnut€  de  Franti , 

à.  eli  Piccioni  alla  Palette  . ^ 
a.  di  Tocchino  alla  Lionese  • 
a.  di  Pollastri  alla  Sultana  . 
a.  di  Pasticcio  di  Starnotti  • 
a.  di  Perniciotti  in  Pere  , all’Aspic  fredda  . 
a.  di  Cotelette  di  Mongana , panate  alla  Ma- 
riette  . 

a.  di  Pollastri  al  Basilico  , 

a.  di  Tenerumi  di  Mongana  , all’  Aspic  fredda  . 
a.  di  Goteiette  di  Piccioni , panate  alla  Rocam* 
bole  . 

t.  di  Pasticciettì  alla  Scioesie  . 
a di  Gastriche  al  Gratino  • 

2*  Fili  evi . 

lé  di  Manzo  all’Inglese  , 
a.  di  Pesce* 

SECONDO  SERVIZIO. 

» ' 

14.  y^ntremè . 

a.  di  Cedrioli  Tarsiti  alla  Spaglinola  . 
a.  di  Zncchette  alla  Milanese  . 
i.  di  Fa gioletti  al  Culi  di  Prosciutto'* 
a.  di  Pomidoro  ripieni . 
a.  di  Gelatina  di  Visciole  • 
a.  dì  Crema  di  Ananasso  • 
a.  di  Triglie  di  Scoglio  . 
a.  di  Linguattole  . 
a.  di  Talmuse 

'i.  di  Paste  frolle  all’ Anacini . 

1.  di  Tartelette  di  Persiche  . 
a.  di  Tasta  Reale  in  Pomi  d’amore  -. 

1.  di  Uova  al  Culi  di  Pomidoro  . 
a,  di  Frittatine  alla  Pompadura '• 


4. 


Lì  Estate 


1; 


4*  '/Arrostì* 


5.  (li  Pollanche  . 

1.  (li  Beccafichi . 
a.  (li  Starnotti» 

1,  (li  Tocchinì. 

2.  /rifreddi . 

!•  (li  Pasticcio  (li  Anitre  domestiche  4 
1.  (li  Prosciutto  glassato  . 

TAVOLA 

•2)7  COVERTE,  mE  SERVIZI  • 

y4  ^V.^RATiVy^^VATTRO  , 

E ^VATTRO  ZVFPE. 

PRIMO  SERVIZIO. 

4.  Zuppe  • 


di  Certrosa  guarnita  di  Gastriche  , Salsa  pìc- 
ciola  Italiana . 

1*  (li  Granada  di  piccioli  Fricandò  di  Mongana 
guarnita  di  Gamberi , Salsa  al  Sultano  . 

1»  (li  Sarta  di  Riso  guarnito  di  Creste  , Salsa  all* 
Imperiale  . 

1.  (li  Timballo  di  Maccaroni , guarnito  di  Pro- 
sciutto , Salsa  come  sopra  . 

1,  di  Granada  di  Petti  dì  Pollanche  piccati , e 
glassati  5 Salsa  al  Culi  di  Pomidoro  . 


3.  di  Riso  al  sugo  di  Pomidoro  . 
1.  di  Genovese  al  Bagno  maria  . 
1*  di  Sante  alla  Gnglienne  • 


36.  Antrè  e^Ordovre  • 


d z 


i.di 


!ìi  Minute  de'  Pranzi 

a.  di  Cattò  di  Polenta  , giiamito  di  Beccafichi , 
Salsa  alla  Spagiuiola  • 
tt  di  Pasticcio  di  Starnotti . 

2.  d’ Insalatine  alla  Maionese  , all*  Aspic  fredda.' 
a . dì  Petti  di  Anitre  alli  Cavoli  in  Cazzarola  , 
Salsa  al  Culi  di  Prosciutto  . 

2,  di  Gallinaccìetto  in  Papigliotta  , Salsa  al  Dra- 
goncello . 

1.  di  Prosciutto  glassato.  Salsa  allaPoevrada  • 

1.  di  Cosciotto  di  Castrato  , Salsa  allaPetroff. 
a-  di  Testa  di  Mongaiia  alla  Mentenon-. 
a.  di  Fricanclò  5 Salsa  alli  Cedrioli . 

5.  di  Carré  di  Mongana  piccato  , e glassato,  Salsa 
airindivia . 

1.  di  Cotelette  di  Mongana  piccate  , e glassate, 
salsa  all’Acetosa  • 

2.  di  Animelle  di  Mongana  alla  Duchessa  , Salsa 
alVer-pre^ 

1.  di  Petto  di  Mongana  alla  Barri  , Salsa  al  Culi 
di  Carote  • 

2.  di  Granadine  dì  Gallinaccietto  , Salsa  al  Sela- 
done  . 

1.  di  Pollarde  alla  Reale  , Salsa  chiara  al  Petro- 
semolo  • , 

3.  di  Coscie  di  Gallinaccietto  in  Anitrelle , alP 
Aspic  fredda  . 

1.  di  Tocchini  novelli  ^lla  Poele  , Salsa  al  Re- 
storan . 

f.  di  Piccioni  alla  Duxelle  . 
di  Pollastri  all* Amira glio-. 
di  Crocchetti  airitaliana  • 

4.  di  Atelette  di  Animelle  , Salsa  alla  Mariette  ^ 
1*  di  Budini  alla  Rena  • 

1,.  di  Beccàfìchl  in  Cassettine  di  Pane  , Salsa  alla 
Spagnuola^  i.  di 


' Dì  Estate  ; 


liiì 


1.  eli  Budini  eli  Ganìberi . 

3,  (li  Pasticcietti  alla  Besciamelle 
1.  di  Gotelctte  di  Mongana  jpanate  , alla  Sivette  ^ 
4,  Terrine  . 

1.  di  Ravioli  di  Petto  di  Cappone  . 
a.  di  Chenef  al  Biondo  di  Mongaiia  • 

1.  di  Pollastri  alla  Fermiere  . 

a.  di  Tenerumi  di  Mongana  airOlandese. 

4,  /rilievi . 

1.  di  Manzo  guarnito  d’Erbe  alla  Spagmiola  • 
a.  di  Quarto  di  Mongana  al  Sultano  % 

2.  di  Grossi  Pesci  • 

SECONDO  SERVIZIO. 

32.  Àntremè . 

a.  di  Zucchette  in  Gondole  I 

a.  di  Pomidoro  in  Chenef , 

a.  di  Spinaci  alla  Provenzale  ; 

a.  di  Fagioletti  all’Essenza  di  Prosciutto  • 

a»  di  Salse  fine  , Salsa  bianca. 

1.  di  Gatto  di  Marignani  alla  Napolitana  . 
a.  di  Cattò  di  Carote  al  Bagno  maria  • 

2.  di  Gelatina  di  Cocomero  . 

2.  di  Gelatina  di  Ribes  , 

2.  di  Bianco  mangiare  alla  Cannella  • 

2»  di  Crema  Gelata  alla  Valiere  . 

2*  di  Frittatine  glassate  alla  Darti  • 
a*  di  Uova  al  Culi  dì  Pomidoro  ^ ai  Bagno  maria 
!•  di  Uova  al  Sultano  . 
a.  di  Tartellette  di  Persiche  . ) 

a.  di  Piccoli  Gallisi . In  quattr9 

a.  di  Tartellette  di  • ) Cpccantine» 

a*  di  Dariole  • ') 

2*  di 


liv  'Minute  de'  Pranzi  di  Estate . 

n.  di  Mela  Suflè  • 

a.  di  Piidino  di  Persiche  . 

a.  di  Zucca  alla  Sciantigli  • 

1.  di  Persiche  alla  Certosina  . 

2.  di  Bignè  di  Pera  alla  Perla  • 

1.  di  Creste  in  Pagode. 

2.  di  Triglie  di  Scoglio  . 

2.  di  Lìnguattole  . ^ 

4.  di  Canestrelle  con  Pasticcieria  minuta  .. 

8.  Arrostii 
2*  di  Beccafichi. 

I.  di  Castriche  • 
a.  di  Starnotti  • 

3.  di  To echini , 

I.  di  Pollarde. 

1.  di  Piccioni  • 
j3#  di  Pollastri . 

4*  rifreddi, 

!•  di  Pavone  in  Galantina . 

'3.  di  Prosciutto  glassato . 

2.  di  Croccanti  diverse  . 

In  questo  tidhzo  *vì  sono  3.  Efitremè  di  più  * 


s 


SPIE 


Iv 


SPIEGAZIONI 

Z)i  alami  Termini  Francesi , ed  Italiani  usi  tati  nella. 
Cucina  , dei  quali  C Autore  sì  è serwo  nella  compo- 
sizione dì  quest'opera.  Tutti  gli  altri  si  troiano  alla, 
fine  del  Tomo  Sesto 

assare , passate , passerete  sul  fuoco  , significa 
soffriggere  , soffriggerete  9 fate  soffriggere» 

Gratinare  , gratinato  , gratinata  sul  fuoco ,, 
significa  attaccare  9 rosolare , rosolato  , abbriuto-^ 
lire  9 far  divenire  rosso  • 

Legare»  legata,  legherete  sul  fuoco  , signi- 
fica fare  stringere  , rendere  denso  , ovvero  infitti- 
re , rendere  spessa  , o densa  una  salsa  , o altro  . 

Liasonnonie  , che  significa  rossi  d’uova  stem- 
perate con  acqua  » o brodo , o latte  , o fiore  di 
latte  per  brodettare  , e legare  qualunque  Zuppa  , 
Salsa  , o altra  Vivanda  « 

Mittonare  , mittonate  j.  mittonerete  , signi-' 
fica  inzuppare  le  croste  , o fette  di  pane  per  la 
zuppa  con  brodo  , o altro  » e farle  bollire  un  poco 
dolcemente  , 

Carne  rosolata  del  sugo  , significa  quei  pezzi 
di  carne  , che  si  mettono  per  fare  il  sugo  , e che 
alcuno  se  ne  leva  prima  di  bagnarlo  per  servir- 
sene per  le  zuppe  , come  si  dirà  in  appresso. 

Fiore  di  latte  , significa  quella  panna , cft  si 
leva  al  latte  prima  che  abbia  bollito , e capo  di 
latte  poscia  che  ha  bollito  • 

Zeste  d’Arancio  , Limone  ec»  sono  certe  fet- 
tine assai  fiue  9 che  si  tagliano  sulla  superficie  del 
frutto  t 


Le 


lyj 


Le  coperte  significano  le  posate  : 

Coprire  la  tavola  s’  intende  imbandirla  di 
tutte  le  vivande  . 

La  Tavola  scoperta  s'intende  senza  vivande  • 
Minute  de*  pranzi  significano  note  dei  piatti. 
Una  tavola  servita  , a tre  serviz;  vuol  dire 
una  mensa  imbandita  in  tre  portate  diverse  • 

Primo  , e secondo  servizio  s'intende , priv 
ma , e seconda  portata  • 

Antre»  Orduvre , Antreme , e diversi  altri 
comi  Francesi  servono  per  Tordinc  , e la  distri- 
buzione delle  vivande  « 

•1 


/ 


Jvi’i 


COl^DIMEJiTO  , CHE  S' IMPJECy^XO 
"HELL/i  C‘DCl^y^ . 

S ale  . 


Salnitro  . 

Pepe  bianco  • 

Pepe  lungo  • 

Garofani , ^ . 

Basilico  in  polvere . 
Alloro  in  foglio  , e in 
polvere . 

Persa  in  polvere  . 

Erba  pepe  in  polvere  * 
Noce  Moscata . 

Macis  • 

Zenzero  • 

Ginepro  • 

Mandorle  dolci. 
Mandorle  amare  • 
Pistacchi . 

Zibibbo  • 

Limoni  • 

Passerina  • 

Coriandoli  » 

Cannella  • 

Zafferano  • 

Scorzetta  di  Cedrato  . 
Scorzetta  di  Limone  . 
Scorzetta  di  Arancio . 
Blgarada , ossia  Aran- 
cio di  Spagna  • 
Melogranato . 
Formaggio  dì  Gruyera# 
Foraggio  di  Brie  • 


Altri  Formaggi  bianchi. 
Aceto  alla  Mariniera  • 
Aceto  al  Basilico  • 

Aceto  all’  Aglio  • 

' Aceto  al  Draconcello  . 
Aceto  alla  Ravigotta . 
Cipolle  • 

Cipollette  • 

Aglio  . 

Scalogne  . 

Sivette , picciolo  aglieti 
to  • 

Rocambole , picciola  ci- 
pollina . 

Mazzetti  d'  erbe  • 

Erbe  trite  d’ogni  sorte  * 
Spirito  di  vino  • 

Gingie  in  polvere  • 

Colla  di  Pesce . 

Corno  di  Cervo  • 

Pignoli  • 

Sugo  di  Agresto  : 
Mostarda . 

Capperi  • 

Alici  • 

Cedrioletti 
Olive  • 

Olive  di  Spagna  * 

Zucca  candita . 
Mostacciolo  • 


Zuc- 


YllJ 

Zucchera  in  pane  ^ 

Pepe  • 

Pepe  fino  • 

Vainiglia . 

Cioccolata  • 

Caffè  • 

Cedrato  • 

Aranci  dolci , e acidi  • 
Ogni  sorte  d’ Erbe  Aro- 
matiche • 

Vino  di  Sciampagna 
bianco  • 

Vino  del  Reno  bianco  • 
Vino  di  Borgogna  bian- 
co . 

Vino  di  Borgogna  ros- 
so ; 

Vino  bianco  ordinario . 
Vino  rosso  ordinario  • 
Aceto  bianco  , e rosso .. 
Olio  fino  • 

Parmigiano  » 


Anaci  • 

Tartufi  secchi , e sotto 
olio  . 

Prugnoli  secchi . 

Uva  passa  • 

Funghi  secchi  • 
Finocchio  secco  , e in 
polvere . 

Olio  ordinario  • 

Lardo  * 

Prosciutto  • 

Ventresca  • 

Strutto  • 

Butirro  . 

Spezie  fine . 

Spezie  per  i Budini  • 
Erbe  aromatiche  in  poU 
vere . 

Marmellate  diverse  ^ 
Acqua  vite  # 

Rosolio  • 

Senapa 


API- 


1 


A P I G I O 

MODERNO. 


PARTE  prima: 

CAe  Contiene  ogni  sorte  di  Brodì^  Zuppe ^ 
e Salse  eli  grasso  ^ il  Man\o  ^ 
e la  Vitella  Mangana  • 

CAPITOLO  primo; 

De*  Brodi , Zuppe  , e Salse  eli  grasso  ; 

Osservazioni  sopra  i Brodi . 

^ Brodi  sono  la  base  fondamentale  della  buona 
Cucina  • Da  questi  dipende  la  delicatezza  , ed 
il  buon  gusto  delle  Zuppe  ^ delle  Salse  9 dei  ^4^ 
gù  , e d’  ogni  altra  Vivanda . La  Carne  > la  qua- 
le ordinariamente  s*  impiega  per  i differenti  bro- 
di , bisogna  fare  attenzione  , che  sia  di  buona  qua- 
lità a e non  troppo  infrollita , mentre  in  questo 
caso  perde  gran  parte  del  suo  sugo , e della  sua 
sostanza  , ed  inoltre  rende  un  brodo  assai  torbi- 
do ; devesi  ancora  prima  di  porla  in  opera  levar- 
gli tutto  il  grasso  superfluo  . 

Benché  nella  scelta  della  carne  per  fare  i 
brodi  ciascuno  v*  impieghi  quella , che  più  gli 
jiggrad^ , pure  si  preferisce  la  coscia  vuota , la 

no- 


1 y^plció 

noce  , la  culatta  , per  brodi  alla  Cazzarola  ; per 
brodi  poi  alla  marmitta  , vi  si  aggiunge  il  pet- 
to , le  coste,  il  collo,  i garretti,  e la  spaila. 
In  detti  brodi  bisogna  guardarsi  di  porvi  del  ca- 
strato , imperciocché  se  questo  animale  non  è 
più  che  perfetto  j darà  un  sapore  poco  grato 
al  brodo  ; se  pure  non  fosse  per  ordine  del  Medi- 
co a cagione  di  malattìa. 

Le  diiferenti  Carni  , che  s’ impiegano  per 
il  Brodo  generale  , e che  si  servono  in  Tavola 
per  Allesso  , sono  la  culatta  ? il  petto  , il  lombo  , 
le  coste  , e altri  tagli  secondo  il  bisogno  • 

L’  erbe  , e le  radiche  , che  si  mettono  nel 
brodo  devono  essere  fresche  , e mondate  bene  ? 
e non  sarebbe  male  di  farle  imbianchire  un  mo- 
mento air  acqua  bollente  avanti  di  porle  nel 
brodo  , specialmente  carote , seJleri , pane  , ra- 
pe , porri , cipolle  , e radiche  di  petrosemolo  . 

Inoltre  bisogna  , che  il  brodo  bolla  dolce- 
mente , e stia  cinque  9 o sei  ore  al  fuoco  ; po- 
scia si  deve  passare  con  attenzione  per  un  se- 
taccio lino  di  seta  , o per  una  salvietta  pulita 
prima  bagnata , e spremuta  bene  • 

Se  si  vuole  conservare  il  brodo  , non  bi- 
sogna metterci  dentro  porri  , cipolle , o altre 
erbe  . 

Manzo  j^llesso. 

Questo  lo  farete  con  culatta  , o lombo, 
o petto  di  manzo  ; ma  si  preferisce  la  culatta 
ad  ogni  altro  taglio  , e per  la  quantità  ne  prende- 
rete quel  tanto  , che  sarà  necessario , secondo 
l’Ordinario  , o il  Pranzo  che  dovete  fare  , Lo  dis* 
sosserete  , parerete  propriamente  , io  laverete 
air  acqua  fresca  , e legherete  con  ?pago  ; lo 

por- 


MùLìmo  ; Cap.  /.  j 

porrete  quindi  a cuocere  con  acqua  fredda  , e lo 
sclìiumarete  bene  , agg;iungendovi  qualche  erba  , 
come  si  è detto  di  sopra  , e pochissimo  sale  ; 
averete  attenzione  che  bolla  sempre  dolcemente  • 

Brodo  Generale  . 

Questo  Brodo  si  forma  con  la  Pezza  del  Man- 
zo Allesso  , e serve  a bagnare  il  Sugo  , il  Culi , la 
poele  , le  Brese  , e tutto  altro  che  sarà  neces- 
sario , come  si  dirà  in  appresso  , e farvi  anche 
la  zuppa  per  la  famiglia  5 aggiungendovi  qual- 
che erba  di  Sante  • 

Suage • 

Ponete  in  una  cazzarola  , un  pezzo  di  bu- 
tirro , un  pezzo  di  prosciutto  , de’  pezzi  di  mon- 
gana  , ovvero  de’  pezzi  di  magro  3 e di  petto  di 
vitella  , un  garretto  di  mongana  , una  pernice 
vecchia , una  gallina  , una  cipolla  con  due  ga- 
rafoni  , una  carota,  una  pane  , un  mazzetto  di 
sellerò  fusti  di  petrosemolo  e due  cipollette  no- 
velle se  vi  sono  . Mettete  la  cazzarola  sopra 
un  fuoco  alquanto  allegro  , con  mezzo  rama- 
jolo  di  brodo  . Allorché  vedrete  , che  ha  preso 
sufficiente  colore  biondo  , bagnate  col  brodo 
generale  , e fate  spuntare  a bollire  , c schiu- 
mate ; indi  versate  il  tutto  in  una  marmitta  , 
che  farete  bollire  dolcemente  con  poco  sale. 
Abbiate  attenzione  , che  il  brodo  sia  chiaro , e 
di  un  vero  color  d’  oro  . Quando  la  carne  sa- 
rà cotta  passate  il  brodo  con  una  salvietta  , 
che  prima  avrete  bagnata  nell’  acqua  , e ben 
spremuta  , come  farete  sempre  in  occasione  di 
passare  qualunque  brodo  , o gelatina  , e lo  por- 
rete in  un  vaso  di  terra  . Questo  vi  servirà 
per  ogni  sorta  di  Zuppe  chiare,  e diverse  Pu- 


4 ,/^ptch 

tè  • Per  la  quantità  del  brodo  che  volete  fare  ^ 
bisogna  che  vi  regolate  per  la  carne , che  do- 
vete porre  in  opera  • 

Consomè  • 

Mettete  in  una  marmitta  , secondo  la  quan- 
tità del  brodo  che  volete  fare,  del  petto  di  vi- 
tella tagliato  in  grossi  pezzi  , un  garretto  di 
mongana  > una  gallina  , una  starna  vecchia , 
qualche  carcassa  di  pollo  , un  pezzo  di  pro- 
sciutto , bagnate  col  brodo  generale  j che  non 
sia  caldo  , fate  spuntare  a bollire  , e schiumate 
con  attenzione  ; aggiungeteci  una  cipolla  con 
due  garofani , una  carota , una  pane  , un  maz- 
zetto di  sellerò  fusti  di  petrosemolo  e due 
cipollette  novelle  se  vi  sono  5 il  tutto  imbian- 
chito un  momento  all’  acqua  bollente  ; fatelo 
bollire  a picciolo  fuoco  con  poco  sale  . Quan- 
do la  carne  sarà  cotta  , passate  il  brodo  colla 
salvietta  in  una  terrina  , avendo  attenzione  , 
che  sia  ben  chiaro  . Questo  vi  servirà  per  ogni 
sorta  di  Zuppe,  Ragù,  Salse,  o altro  che  vor- 
rete fare  al  bianco  . 

Biondo  dì  Mongana  • 

Ponete  in  una  cazzarola  un  pezzo  di  bu- 
tirro , una  fetta  di  prosciutto  , de*  pezzi  di  co- 
scia di  mongana  , una  gallina  , una  pernice  vec- 
chia , una  cipolla  con  due  garofani  , una  ca- 
rota, una  pane  , tre  scalogne  ; fate  sudare  so- 
pra un  fuoco  alquanto  allegro  con  un  rama- 
tolo di  brodo  ; allorché  principia  a prendere  un 
colore  biondo  , bagnate  col  brodo  generale  j 
fate  spuntare  a bollire  , e schiumate  bene . 
Versate  il  tutto  in  una  marmitta,  e fatela  bol- 
lire dolcemente  con  poco  sale , Qiiando  la  car- 
ne 
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ne  sarà  cotta  passate  il  brodo  alla  salvietta , 
(lisgrassatelo  , ed  allorché  sarà  freddo  , e di  un 
bel  color  d’  oro  , sbattete  qualche  uovo  , c chia- 
rificatelo, come  si  dirà  qui  appresso  all’ arti- 
colo dell’  Aspic  • Questo  vi  servirà  per  tutte 
sorti  di  Salse  chiare.  Zuppe,  o altro. 

Restornn  • 

Questo  é un  brodo  alquanto  piti  colorito 
di  quello  di  sopra  , e non  va  chiarificato  ; si 
fa  per  altro  nella  stessa  maniera  , alla  riserva  , 
che  ci  si  aggiunge  qualche  pezzo  di  coscia  di 
vitella,  diminuendo  parte  della  mongana  , aven- 
do attenzione  , che  sia  ben  chiaro  , e di  un 
bel  colore  • Questo  vi  potrà  servire  per  un  in- 
finità di  Salse  , Terrine  , Antré  , Antremè  ec. 

Tahlette. 

E*  questo  un  brodo  da  servirsene  per  viag- 
gio , e per  fare  una  zuppa  sul  momento  , in 
conseguenza  prendete  dei  grossi  pezzi  di  man- 
zo , di  coscia  di  vitella  , di  mongana  , di  castra- 
to , se  sarà  buono  , qualche  garretto  di  raon- 
gana  , galline  , capponi , e qualche  pernice  vec- 
chia , il  tutto  secondo  la  quantità  del  brodo  che 
volete  fare  . Ponete  ogni  cosa  in  una  marmitta 
con  dei  pezzi  di  prosciutto  , qualche  garofano  , 
baernate  con  acqua  fredda  , e fate  spuntare  a 
bollire  schiumando  bene  . Fate  cuocere  sette  , 
o otto  ore  a fuoco  lento  , poscia  passate  il  bro- 
do per  una  salvietta  in  una  cazzarola  , e sopra 
un  fornello  gagliardo  fatelo  bollire,  e consu- 
mare al  punto  di  una  bella  glassa  color  d’oro  • 
Abbiate  dei  piatti  alquanto  inumiditi , versate- 
ci sopra  la  Classa  della  grossezza  di  un  dito  , 
•allorché  sarà  fredda  tagliatela  col  coltello  , co- 
me 
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nie  mezzi  niattoncinl  di  cioccolata  Ì e poneteli 
sopra  della  carta  ad  asciugare,  o alla  stufa,  o 
a uu  sole  temperato , rivolgendoli  spesso  j po- 
scia incartateli , e poneteli  in  luogo  asciutto  . 

Allorché  ve  ne  volete  servire  per  una  zup^ 
pa  ponetene  una  certa  quantità  nell*  acqua  bol- 
lente , che  squagliandosi  , gli  darà  colore  , e 
sostanza  , e ci  porrete  1’  erbe  di  sante  allessa- 
te , e ben  spremute  , ovvero  passate  sul  fuo- 
co , iij  una  picciola  cazzarola  , con  un  poco  di 
butirro , e un  pezzo  di  prosciutto  • Fatele  bol- 
lire alla  perfetta  cottura,  che  il  brodo  stia  be- 
ne di  sale  , e servitele  sopra  dadini  di  pane  fritti , 
o croste  di  già  mittonate  con  un  poco  di  detto 
brodo  . Se  in  luogo  della  zuppa  volete  fare  altra 
minestra  , ciò  dipenderà  dalla  volontà  . 

Sugo  di  Manzo  . 

Mettete  in  una  cazzarola  , secondo  il  sugo 
che  volete  fare  un  pezzo  di  butirro  nel  mez- 
zo , e sopra  una  o due  cipolle  spaccate  in  due 
parti , guarnite  il  fondo  di  fette  di  lardo  , e so- 
pra poneteci  dei  pezzi  di  manzo  5 aggiungete- 
ci mia  carota , una  pane , una  cipolla  con  due 
garofani  , un  pezzo  di  prosciutto  ; mettete  la 
cazzarola  sopra  un  fornello  discreto  con  un  ra- 
inajolo  di  brodo  , fatela  andare  a fuoco  lento 
fi  acanto  che  la  carne  renda  il  suo  sugo  ; po- 
scia passatela  a un  fuoco  maggiore  , e quando 
principierà  a rosolare  tornate  di  nuovo  a farla 
andare  dolcemente  , acciò  formi  una  bella  glas- 
sa di  colore  piuttosto  oscuro  ; allora  bagnate 
col  brodo  generale  , e fate  bollire  a picciolo 
fuoco  con  poco  sale  . Quando  la  carne  sarà  cot- 
ta , passate  il  brodo  al  setaccio  , o alla  salviet- 
ta 
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ta  in  una  terrina  ; osservate  che  sia  ben  chia- 
ro . Se  volete  mettere  qualche  pezzo  di  detto 
manzo  rosolato  nelle  zuppe  , bisogna  allora  le* 
vario  prima  di  bagnare  il  sugo  • 

Sugo  dì  Vitella . 

Questo  si  fa  nella  stessa  guisa  , alla  riser- 
va soltanto  , che  deve  essere  meno  colorito  , ed 
in  conseguenza  piir  biondo  • 

Culi  di  Vitella  • 

Guarnite  il  fondo  di  una  cazzarola  di  fet- 
te di  prosciutto  , e un  pezzo  di  butirro  nel  mez- 
zo , poneteci  sopra  de’  pezzi  di  vitella  , che  co- 
prino il  fondo  della  cazzarola  , una  gallina , una 
cipolla  con  due  garofani , una  carota , una  pa- 
ne , e un  ramajolo  di  brodo  ; fate  sudare  so- 
pra un  picciolo  fuoco  j quando  la  carne  ha  resa  ' 
il  suo  sugo  passatela  a fuoco  piu  allegro , e fatela 
rosolare  dolcemente  ; allorché  avrà  preso  lus 
sufficiente  colore  biondo  , bagnate  col  brodo  ge- 
nerale , e lasciate  bollire  a picciolo  fuoco  . Quan- 
do la  carne  sarà  quasi  cotta  digrassate  , e le- 
gate il  brodo  col  Rosso  ; abbiate  attenzione  che 
non  sia  molto  denso  , finitelo  di  cuocere , di- 
grassatelo ancora  bene  , e passatelo  per  la  sta- 
mina in  una  terrina  . 

' Culi  di  Mong(ina_, 

Questo  si  fa  nella  stessa  maniera  col  van- 
I taggio,  che  essendo  di  mongana  renderà  sempre 
, una  glassa  più  bella,  e piu  bionda,  e sarà  di 
un  gusto  migliore  • 

Culi  di  Prosciutto  • 

Ponete  in  una  cazzarola  dei  dadini  dì  pro- 
sciutto , secondo  la  quantità  del  culi , che  volete 
I tare  , aggiungeteci  qualche  poco  di  mongana  ca- 
f Tomi,  e rota, 
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rota  , pane  , cipolla  , radica  di  petrosemolo  , 
cjriialihente  tatìrljato  in  ciadini , due  scalogne  , e 
imo  spicchio  d’  aglio  ; passate  il  tutto  sopra  il 
iuoco  con.  un  pezzo  di  butirro.  Allorché  princi- 
pierà a rosolare  leggermente  metteteci  mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna , o altro  vino 
bianco  , fatelo  consumare  di  nuovo  , bagnatelo 
con  Culi  di  vitella  , e lin  poco  di  Restoran  , o 
altro  brodo  buono,  alquanto  colorito.  Fatelo 
bollire  dolcemente  • Quando  la  carne  sarà  cotta 
digrassatelo  , passatelo  alla  stamina  in  una  ter- 
rina avendo  attenzione  che  non  sia  salato. 

Cali  dì  Gamberi . 

Fate  cuocere  una  quantità  di  gamberi  se- 
condo avete  bisogno  di  culi  , con  acqua  , sa- 
le , mezza  cipolla  in  fette , una  foglia  di  alloro  , e 
qualche  fusto  di  petrosemolo  i dopo  che  saranno 
cotti  levategli  tutte  le  coccie>  e zampe  , e le  code 
le  metterete  a parte  , che  vi  potranno  servire  per 
guarnizione  . Fate  seccare  le  coccie  , e zampe  in 
una  cazzar  ola  a picciolo  fuoco  , o un  momento  ai 
forno  ; quando  saranno  secche  pestatele  ben  fine 
ue]  mortaio  , aggiungendovi  il  petto  di  un  poìio 
arrosto  ; stemprate  la  dose  col  Culì,  e un  poco 
di  Restoran  , o altro  brodo  buono;  mettete  il 
tutto  dentro  una  cazzarola  , e scaldate  sul  fuoco 
.senza  bollire  , poscia  passatelo  alla  stamina  . os-' 
servate  che  non  sia  troppo  legato  , di  un  bel  co- 
lore rosso  > e giusto  di  saie  . Per  servkveiie  lo  po- 
tete scaldare  al  Bagno  maria  . 

Culi  alla  Rena  ^ 

Pestate  nel  mortajo  qualche  mandorla  dol- 
ce , quando  saranno  peste  aggiungeteci  del  petto 
4i  polio  arrosto  , tagliato  in  dadiiii , poscia  mia 

mol- 
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mollica  di  pane  bagnatane!  latte  , o brodo  buo- 
no ; allorché  il  tutto  sarà  ben  pesto  , poneteci 
quattro  rossi  d’iiova  tosti  ; stemperate  col  Conso- 
me  , o altro  brodo  buono  bianco  , mettete  in  una 
cazzatola  , scalcUte  bene  senza  bollire  , e passate 
il  culi  al  setaccio  , o alla  stamina  avendo  atten- 
zione , che  non  sia  ne  troppo  denso , ne  troppo 
sciolto  • 

Culi  di  Fernlce  ^ 

Abbiate  mia  0 due  pernice  cotte  arrosto  se- 
condo la  quantità  del  culi  che  volete  fare  , pesta- 
tele nel  mortaio  . Passate  sul  fuoco  in  una  cazza- 
rola  qualche  fetta  di  tartufo  , 0 prugnolo  ^ con  un 
poco  di  butirro  , erbe  fine  , cipolletta  > basilico  , 
uno  spicchio  d’aglio,  due  garofani,  un  pezzetto  eli 
prosciutto;  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vi- 
no di  Spagna  rosso  , consumato  per  metà  , fatelo 
finire  di  consumare  , bagnate  col  Culi  di  vitella  , 
lasciate  bollire  mezz’  ora  , digrassate  ^ passate  al 
setaccio  ^ stemperateci  le  pernici  ; passatele  alla 
stamina  , e osservate  che  il  .Culi  non  sia  troppo 
denso. « 

Culi  di  /ànitra  Sel^valtca  . 

Abbiate  un  anitra  arrosto  , levategli  tutta  la 
jpolpa,  pestatela  nel  mortajo  , aggiuugeteciqual- 
che  lenticchia  cotta  nel  brodo  • Fate  rosolare  un 
pezzo  di  prosciutto  con  un  poco  di  butirro  , ba- 
gnate col  sugo  di  vitella , o altro  brodo  buono 
colorito , mezzo  bicchiere  di  vino  rosso  consuma- 
to , aggiungeteci  uumaiizetto  d’erbe  , un  poco  di 
aneto  , una  c/ poiletta  , imo  spicchio  d’  aglio  , due 
scalogne  , due  garofani  j fate  bollire  dolcemen- 
te, digrassate  , passate  ai  setaccio,  stemperateci 

e 2;  rani* 
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Ta ultra  , e passate  alla  stamina;  che  il  culi  non  sia 
molto  legato , e dolce  di  sale . 

Culi  di  Tartufi. 

Mondate  , e tritate  grossolanamente  , cin- 
que o sei  tartufi  , metteteli  in  una  cazzarola 
con  un  pezzo  di  prosciutto  , due  scalogne  , 
uno  spicchio  d*  aglio  5 qualche  pezzetto  di  vi- 
tella , due  garofani  , un  mazzetto  d’  erbe  di- 
verse , un  poco  d’  olio  , prsssate  sopra  il  fuoco  , 
aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  sciam- 
pagna , o altro  vino  bianco  buono  , fatelo  con- 
sumare di  nuovo  ; bagnatelo  col  Culi , e un  po- 
co di  Restoran  , o altro  brodo  colorito  , fatelo 
bollire  dolcemente  una  raezz’  ora,  digrassate- 
lo > e passatelo  alla  stamina  , o al  setaccio . 

Culi  dì  Frugnoli . 

Prendete  una  cazzarola  , metteteci  un  po- 
co d*  olio,  tré  fette  di  prosciutto  , qualche  pez- 
zetto di  mongana  , la  quantità  di  brugnoli  che 
credete  sufficienti  per  la  salsa  tagliati  in  fette  , 
due  scalogne  , un  spicchio  d’  aglio  , un  maz- 
zetto d’  erbe  diverse  due  garofani , passate  so- 
pra il  fuoco  ; quando  principia  a rosolare  , ag- 
giungeteci mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam- 
pagna , o del  Reno  , o altro  vino  bianco  buo- 
no 5 fatelo  consumare  di  nuovo  ; bagnate  col 
Culi , e un  poco  di  Restoran  j o altro  brodo  co- 
lorito , fate  bollire  dolcemente  una  mczz*  ora  , 
digrassate  , e passate  al  setaccio  . 

Culi  dì  Beccaccia  . 

Pestate  nel  mortaio  una  ; o due  beccacele 
cotte  arrosto  , secondo  la  quantità  del  culi  che 
avete  di  bisogno  . Passate  sul  fuoco  in  una  caz- 
zarola qualche  fetta  di  prosciutto  , due  scalo- 
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jrne  , nno  spicchio  d’  aglio  , due  g:irofaiii  , un 
mazzetto  d’  erbette  diverse  , mezza  foglia  di 
alloro,  un  poco  di  butirro,  aggiungeteci  mez- 
zo bicchiere  di  vino  rosso  , fatelo  consumare, 
bagnate  con  metà  Sugo  , e metà  Culi  • Fate  bol- 
lire dolcemente  , digrassate  , passate  al  setaccio  , 
stemperateci  la  beccaccia  , e passatela  alla  sta- 
mina ; osservate  che  il  Culi  non  sia  troppo  denso  ^ 

Culi  alla  Besciamella , 

Tagliate  dei  dadinì  di  mongana  , di  prosciut- 
to , di  carota  , di  cipolla  , di  pane  , di  radica  di 
petrosemqlo  , un  pochetto  di  sellerò  , qualche  fo- 
glia di  dragoncello  , mettete  il  tutto  in  una  caz- 
zatola con  un  pezzo  di  butirro  , due  garofani  9 
uno  spicchio  d aglio  , due  scalogne  ; passate  sul 
fuoco  • Oliando  principia  ad  asciugarsi  poneteci 
un  poco  di  farina,  bagnate  con  latte  di  vacca 
fiore  di  latte  , e un  poco  d*  Italiana  bianca  , o bro- 
do bianco  buono  , sale  , pepe  schiacciato  , qual- 
che coriandolo  • Fate  bollire  dolcemente  una 
mezz’ora  , poscia  passate  alla  stamina  senza  spre- 
mere , e osservate  che  non  sia  ne  troppo  , ne  po- 
co legato  , e dolce  di  sale  • 

Culi  di  Cappone , 

Levate  tutte  le  pelli  , e gli  ossi  ad  un  cap- 
pone arrosto  , tritate  la  polpa  ben  fina  5 pestatela 
nei  mortaio  , aggiungeteci  una  mollica  di  pa- 
ne bagnata  nel  latte,  o brodo  bianco  buono, 
stemperate  metà  Culi  bianco  , e metà  Consomé , 
o altro  brodo  bianco  , passatelo  alla  stamina  , 
che  sia  molto  bianco  , e non  tanto  legato  . 

Culi  Imperlale  , 

Mettete  in  una  cazzardla  qualche  fetta  di 
mongana  , di  prosciutto  9 di  tartufi  , quattro  sca- 
lo- 


12  '/^pìcìO 

logne , due  spicchi  d’aglio,  im  mazzetto  d*  cr* 
bediveise,  due  garofani , due  cucchiai  d’olio, 
due  rocambole  , Uli  poco  di  dragoncello  ; passa- 
te sopra  il  fuoco  ; quando  principia  ad  asciugarsi, 
aggiungeteci  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna , 
o altro  vino  bianco  asciutto  buono  , fatelo  consu- 
mare di  nuovo , e bagnate  con  due  terzi  Culi , e 
un  terzo  Restoraii , o altro  brodo  alquanto  colo- 
rito , aggiungeteci  dodici  coriandoli , fatelo  bol- 
lire dolcemente  un  ora  , digrassatelo  j e passa- 
telo al  setaccio  , o alha'stamiiia  - 

Culi  Bianco  , o Italiana  Bianca  • 

I cuochi  Francesi  danno  impropriamente  i! 
nome  di  Sausse  Tournè  al  Culi  bianco  ; mentre 
questa  Salsa  tourné  non  è altro  che  una  Salsa  di 
Butirro  , o al  bianco  , 0 al  rosso  , come  ?i  può 
osservare  all’  artìcolo  delle  Salse  • Per  farlo  pren- 
dere secondo  là  quantità  del  culi  , che  volete 
fare , Un  poco  di  magro  dì  mongana  , o di  vi- 
tella , ma  questa  bisogna  imbianchirla , prosciut- 
to , carota  5 pane  , cipolla , sellerò  , radiche  di 
petrosernolo , tagliate  ìl  tutto  in  dadini , e met- 
teteli in  una  cazzatola  , con  un  pezzo  di  butir- 
ro 5 qualche  scalogna  , uno  spìcchio  d’ aglio  , due 
garofani  ; passate  sopra  il  fuoco  , quando  prin- 
cipierà ad  asciugarsi  metteteci  della  farina  a 
proporzione , e bagnate  col  Consoni^  , o altro 
brodo  bianco  di  sostanza^  fate  bollire  a fuoco 
lento  , andando  sempre  digrassando  . Allorché 
la  carne  sara  cotta , ed  il  culi  legato  sufficien- 
temente , passatelo  al  jetaccio  , o alla  starni-*^ 
«a  in  una  terrina 
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Culi  dì  Pomidoro  . 

ponete  in  ima  cazzarola  dei  dadini  di  vi- 
tella , di  prosciutto  , di  carota  , di  cipolla  , di 
pane  , di  sellerò  , diradica  di  petrosemolo  , due 
scalogue  , due  garofani  , uno  spicchio  d’aglio  , 
passate  il  tutto  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di 
iìiitirro  ; quando  principierà  a rosolare  pone- 
teci dentro  i pomidoro  tagliati  In  pezzi,  alli qua- 
li avrete  dato  mia  mezza  spremuta  per  fargli 
sortire  una  porzione  dell’  acido  , aggiungeteci 
qualche  fusto  di  petrosemolo,  un  pochette  di 
basilico  , poco  sale  , allorché  principierà  ad  as- 
ciugarsi bagnate  metà  Suage  , o altro  brodo, 
e metà  Culi  ; fate  cuocere  dolcemente  • Quan- 
do sarà  cotto  digrassate,  passate  alla  stamina 
in  una  terrina  . Se  non  avete  il  coli  , mette- 
teci un  poco  di  farina  , e bagnate  poscia  con 
brodo  buono  e se  non  avete  vitella  fate  senza  • 

Sugo  di  Pomidoro  • 

Qiiesto  si  fa  nella  stessa  maniera  , alla  ri- 
serva , che  quando  si  bagna  , in  luogo  di  por- 
vi il  Curi  vi  si  pone  Suage  , Restoran  > o al- 
tro brodo  buono  • 

Culi  Posso  trdtnnrio . 

Mettete  in  una  cazzarola  un  pezzo  di  bu- 
tirro , secondo  la  quantità  del  culi,  che  volete; 
fare  , con  della  farina  a proporzione  , fategli 
prendere  un  bei  colar  d’oro,  sopra  un  fuoco 
leggero  , poscia  bagnatelo  con  metà  sugo , jc 
metà  brodo  bianco  , che  il  colore  sia  biondo > 
conditelo  di  sale  , pepe  schiacciato  , fatelo  bob 
lire  un  poco  dolcemente  per  digrassarlo  l]^ne  , 
0 passatelo  colla  stamina  o setaccio  in  una  terrina* 


Culi 
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Culi  Bianco  ordinario  l 

Prendete  una  cazzar  ohi  poneteci  un  pezza 
eli  biittìrro  , farina  a proporzione  , im  pezzo 
di  prosciutto  , fate  squagliare  sopra  il  fuoco  sen- 
za prendere  colore  , bagnate  con  brodo  bianco 
di  sostanza;  aggiungeteci  due  scalogne,  due  ga- 
rofani , un  pochetto  di  sellerò  , qualche  fusto 
di  petrosemolo  , fatelo  bollire  a fuoco  lento  , 
digrassatelo  di  tempo,,  in  tempo,  che  non  sia 
troppo  lento  , giusto  di  sale  , e passatelo  colia 
stamina  , o coi  setaccio  , in  una  terrina  . 

Essenza  di  fr  ose  lutto  • 

Mettete  in  una  cazzatola  delle  fette  di  pro- 
sciutto alquanto  battute  , qualche  pezzetto  dì 
mongana , tre  scalogne,  uno  spicchio  d’aglio, 
un  mazzetto  d’  erbette  diverse  j due  garofani , 
quattro  prugnoli  , se  vi  sono  , una  cipolletta  , 
un  poco  d’  olio  , passate  sopra  il  fuoco . Quan- 
do principia  a rosolare  , aggiungeteci  un  bic- 
chiere di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  , fatelo  consumare  di  nuovo  ; bagnate 
col  Biondo  di  mongana  , o altro  brodo  chiaro 
colorito , fate  bollire  dolcemente  un  quarto  d* 
ora , digrassate , abbiate  attenzione  al  sale  , e 
passate  al  setaccio  . 

Essenza  di  Prugnoli . 

Ponete  in  una  cazzarola  dei  prugnoli  ta- 
gliati in  fette  fine  > la  quantità  che  credete  ne- 
cessaria , con  qualche  dadino  di  prosciutto , due 
^scalogne  , uno  spicchio  d’  aglio  , un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  , una  cipolletta  , sei  foglie  di 
, dragoncello  , due  garofani  , un  poco  d’  olio , 
passate  sopra  il  fuoco  , aggiungeteci  mezzo  bic- 
chiere di  vino  di  Sciampagna  > o altro  vino  bian- 
co 
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co  buono,  fiitelo  consumare  di  nuovo;  bagna- 
te col  Biondo  di  niongana , o altro  brodo  co- 
lorito chiaro,  pepe  schiacciato  j poco  sale , fate 
bollire  dolcemente  mezz’  ora  , digrassate  , e 
passate  al  setaccio . 

Essenza  di  Tartufi  • 

Mondate  , e tritate  tre  , o quattro  tartufi 
grossolanamente  , metteteli  in  una  cazzatola  , 
con  qualche  fettina  di  prosciutto  , un  mazzetto 
d’erbe  diverse  , due  scalogne  , uno  spicchio  d’a- 
glio , una  cipolletta,  due  rocambole,  due  ga- 
rofani , un  poco  d’  olio  ; passate  sopra  il  fuoco , 
aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam- 
pagna , o altro  vino  bianco  , fatelo  consumare 
di  nuovo  ; bagnate  col  Biondo  di  mongana , o 
altro  brodo  chiaro  colorito  , pepe  schiacciato  , 
poco  sale  , fate  bollire  dolcemente  mezz’  ora , 
digrassate  , e passate  col  setaccio  . 

Essenza  dì  Dragoncello  • 

Ponete  in  una  cazzatola  dei  dadini  di  prò* 
sdutto  , di  mongana  , e di  vitella , tre  scalo- 
gne , uno  spicchio  d’aglio,  una  cipolletta,  un 
aiiazzetto  di  dragoncello  , due  garofani  , un  po- 
co d’  olio  ; passate  sopra  il  fuoco  j aggiungeteci 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro 
vino  bianco  , fatelo  consumare  di  nuovo  ; ba- 
gnate col  Biondo  di  mongana  , o altro  brodo 
chiaro  colorito  , pepe  schiacciato  , un  poco  più 
di  dragoncello , poco  saie;  fatelo  bollire  mezz* 
ora  dolcemente  , digrassate  , e passate  al  setac- 
cio . Nello  stesso  modo  potete  fare  qualunque 
altra  Essenza  , di  Basilico  , Funghi , Aglio , ec. 
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Brodo  per  addolcire  il  Sangue  i 
Tagliate  in  dadinì  tre  onde  di  magro  di  ’ 
mongaiia  , fatelo  bollire  con  due  fogliette  di  ac- 
qua , aggiungetevi  tre  gamberi  vivi  schiacciati 
un  poco  nel  mortajo  , e due  ranocchie  , mette- 
teci anche  un  poco  d’ indivia , di  cerfoglio  , e 
qualche  foglia  di  lattuga  . Fatelo  bollire  fino  a 
tanto  che  consumi  un  terzo  ; indi  passatelo  alla 
stamina  , con  spremere  bene  ogni  cosa  senza 
digrassare . 

latte  di  Follastra  Pettorale  • 

Dopo  , che  avrete  sventrato , e ben  pulito 
un  picciolo  pollastro  , fatelo  cuocere  in  due  fo- 
gliette  di  acqua  comune  , quando  sarà  consuma- 
ta un  terzo  , passate  11  brodo  col  setaccio  di 
seta  . Prendete  una  tazza  poneteci  un  rosso  d’uo- 
vo fresco  , e un  poco  di  zucchero  in  pane  fino  , 
movete  il  tutto  Insieme  , e stemperate  col  brodo 
del  pollastro*,  che  sia  quasi  bollente  , acciò  possa 
cuocere  Tnovo  . Vi  sono  molti  che  in  luogo  del 
brodo  di  pollastro  , si  servono  di  qualche  deco- 
zione pettorale  > si  di  fiori  , che  di  erbe  . 

Brodo  lungo  Rìnfrescatìvo . 

Prendete  un  fiasco  , che  sia  senza  paglia  pie- 
no di  acqua,  metteteci  dentro  dei  dadiiii  di  mon- 
gana  , o di  petto  di  pollastro  , qualche  foglia  di 
lattuga  , o crescione  , o indivia  , o cerfoglio  , o 
qualche  altra  sorte  d’  erba  rinfrescativa  5 ponete 
detto  fiasco  sopra  il  fuoco  , fatelo  bollire  un  mez-  ‘ 
zo  quarto  d’ora  , o più  se  bisogna  . Questo  brodo 
si  beve  la  mattina  versandolo  in  qualche  tazza . 

jdequa  di  Pollastro . 

Abbiate  un  picciolo  pollastro  ben  pulito  , e 
ripieno  di  vi»  oncia  e mezza  di  quattro  sorte  di 

se- 
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semenre  frigide  schiacciate  im  poco  nel  morta) 0 , 
cucitelo  , e fatelo  cuocere  in  tre  fogli  ette  d’acqua 
comune  9 fino  a tanto  che  consumi  un  terzo  , poi 
passate  il  brodo  in  un  setaccio  di  seta  . Lo  potete 
-tare  ancora  d’un’altra  maniera,  aggiungendovi 
una  mezz’  oncia  di  riso  , altrettanto  d’orzo  mon- 
do , e grosso  come  una  noce  di  zucchero  , essendo 
in  tal  giiisa  pia  pettorale  . 

^spìc* 

Prendete  una  marmitta?  secondo  la  quantità 
del  brodo  , che  volete  fare , metteteci  uno,  o due 
garretti  di  mòli gana  , pezzi  di  petto  di  vitella, 
una  gallina^  una  pernice  vecchia  9 magro  di  mon- 
gana  , qualche  carcasse  di  pollo,  un  pezzo  di  pro- 
sciutto > un  piede  di  mongana  9 o di  piu  , se  crede- 
te , che  la  quantità  della  carne  non  vi  renda  un 
Aspic  abbastanza  forte  ; bagnatela  con  brodo 
freddo  , ponetela  sopra  il  fuoco,  e schiumatela 
bene , aggiungetevi  qualche  scalogna  , una  cipolla 
con  due  garofani , ima  carota  , poco  sale  j una  te* 
sta  di  sellerò  , uno  spicchio  d’aglio  ; fatela  bollire 
a fuoco  lento , e consumare  al  suo  punto  9 che  po- 
tete conoscere  mettendone  un  poca  in  un  tondi- 
no sulla  neve  , dategli  un  bel  colore  d’oro  col  su- 
go di  vitella  , e se  non  fosse  abbastanza  forte  , fa- 
tela consumare  d’avvantaggio  , e se  fosse  troppo , 
slungateia  con  un  poco  di  consome,  o altro  brodo 
buono  ; passatela  alla  salvietta  , digrassatela  , 
quando  sarà  quasi  fredda  metteteci  due , o tre 
uova  sbattute  , ponetela  sul  fuoco  movendo  sem- 
pre • Quando  vedete  , che  sta  per  bollire  tiratela 
indietro,  aggiungeteci  qualche  foglia  di  dragon- 
cello , qualche  coriandolo , e sugo  di  limone , che 
Stia  bene  di  sale  ^ coprite  la  , lasciatela 
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riposare  qualche  miiinto  fuori  del  fuoco  , e pnssa^ 
tela  alla  salvietta  leggermente  diverse  volte  , fin- 
tanto  che  viene  chiara,  come  Tambra  ; la  sal- 
vietta per  altro  bisogna  prima  bagnarla  nell’ac- 
qua bollente  , poscia  fresca  , e torcerla  bene  , e . 
legarla  ai  quattro  angoli  al  disotto  di  una  se- 
dia, qualora  non  vi  sia  altro  comodo,  e porvi  sotto 
una  terrina  • 

Le  medesime  carni  le  potete  fiire  sudare  , ed 
alquanto  colorire  in  una  cazzarola  grande  , come 
il  Biondo  di  mongana  . Ved.  pag,  , ma  senza  pie- 
di di  vitella  . Poscia  bagnate  con  brodo  buono  , e 
SI  brodo  ancora  de’piedi , cheaverete  fatto  cuoce- 
re dolcemente  in  una  marmitta  a parte  . Osserva- 
te che  il  brodo  deve  essere  di  un  perfetto  color 
d’oro  , e ben  schiumato.  Versate  il  tutto  in  una 
marmitta  , e fate  cuocere  , e finite  come  sopra  • 

Poele  . 

Ponete  in  una  cazzarola  dei  ritagli  di  mon- 
gana tagliati  in  piccioli  pezzi , e imbianchiti  un 
momento  all’acqua  bollente  , dei  dadi  di  prosciut- 
to , carota  , pane  , qualche  scalogna  , qualche  ci- 
polletta intiera,  tre  spicchi  d’aglio,  dei  pezzetti  di 
sellerò  , pepe  sano  , garofani  , sale  , passate  sopra 
SI  fuoco  con  un  grosso  pezzo  di  butirro  . Quando 
la  carne  principierà  ad  asciugarsi,  bagnatela  col 
brodo  generale  , fatela  bollire  mezzo  quarto  d’o- 
ra , schiumatela  bene , levatela  dal  fuoco  , e spre- 
meteci qualche  limone  . Questa  Poele  vi  servirà 
a bairnare  , e brasare  tutte  sorte  di  Antrè  , e An~ 
tremè  , come  anche  Carciofi , Gobbi  , Cavoli  fio- 
ri , ed  altro  • Se  volete  farla  senza  agro  di  limo- 
ne , vi  potrà  servire  per  ogni  sorte  d’Erbe . 
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Glassa  . 

Mettete  ìii  ima  picciola  marmitta  dei  pezzi 
coscia  di  moii^;ma  , con  consomé , o altro  biv>- 
“do  bianco  , che  sia  treddo  , o acqua  , ponetela  so- 
pra il  t'iioco  , e schiumatela  con  attenzione  , ag- 
giungendovi un  pezzo  di  prosciutto  imbianchito 
iiiracqua  bollente  . Quando  la  vitella  sarà  cotta  , 
passate  il  brodo  per  una  salvietta  , dategli  un  po- 
co di  colore  col  restoran  , o altro  brodo  colorito  , 
digrassatelo  ,e  fatelo  consumare  a fuoco  gagliar- 
do , fino  a tanto  , che  giunge  al  punto  d’una  glas- 
sa color  d’oro  ; questa  vi  servirà  per  glassare  ogni 
sorte  di  Antrè  piccato  , o in  altra  maniera  . 

J^osso  • 

Questo  serve  per  molte  cose  > prima  per  le- 
gare il  Culi  , quindi  per  un’infinità  di  altre  come 
si  dirà  in  appresso  . Per  farlo  , mettete  in  una 
cazzar  ola  un  grosso  pezzo  di  butirro  , con  farina 
a proporzione  , ponetelo  sopra  un  fuoco  leggiero, 
fategli  prendere  un  bel  colore  biondo  , avendo 
attenzione  di  moverlo  spesso  .Quando  sarà  giunto 
al  suo  punto,  levatelo  dal  fuoco,  e servite  vene  • 

Butirro  di  Gamb<^rl . 

Fate  cuocere  quella  quantità  di  gamberi  , 
■che  avete  bisogno  con  acqua  , e saie  , levate- 
gli le  coccie  , come  pel  culi  , pestatele  ben  fi- 
ne , metteteci  un  grosso  pezzo  di  butirro  , se- 
guitate a pestare  ancora  , poscia  ponetele  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  movendo  spesso  , fin- 
tanto  che  il  butirro  abbia  preso  il  colore  deiii 
gamberi , allora  mettetelo  in  una  salvietta  , tor- 
cetela forte  , fategli  sortire  tutto  il  butirro  , che 
làrete  cadere  nell’  acqua  fresca . Questo  vi  ser- 
virà per  tutto  Ciò  , che  si  dirà  ia  appresso  . 
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Sentìmìnult  • 

Mettete  in  una  cazzatola  mi  pezzo  di  bu- 
tirro , secondo  la  quantità  della  Sentimimill  , che 
avete  di  bisogno  , con  farina  a proporzione  , un 
mazzetto  d*  erbe  , qualche  coriandolo  , sale  , 
pepe  , noce  moscata  , metà  brodo  buono , e 
metà  fiore  di  latte  ; stringete  sopra  il  fuoco , 
osservate  che  deve  essere  alquanto  densa  ; fa- 
tela cuocere  acciò  non  senta  la  farina , passa- 
tela al  setaccio  , aggiungeteci  qualche  rosso  d’uo- 
vo se  volete  • Questa  Salsa  vi  servirà  per  tutto 
ciò  , che  vorrete  fare  alla  Senteminult  . La 
potete  fai^e  ancora  con  culi , butirro  maneg- 
giato nella  farina  , sale  , pepé^  fino  5 noce  mo- 
scata , rossi  d’  uova  , qualche  coriandolo  , un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  ; fatela  stringere  sul 
fuoco , e passatela  al  setaccio  , 0 alia  stamina 
torcendola  • 

Besciamella  Semplice'. 

Mettete  in  una  cazzar  ola  una  foglietta  dì 
buon  latte , mezza  di  fiore  di  latte  y o panna  > 
un  pezzo  di  butirro  maneggiato  nella  farina , 
sale  ; pepe  schiacciato  , noce  moscata , tré  ga- 
rofani ; fate  stringere  sopra  il  fuoco  , moven- 
do sempre  con  una  cucchiaia  di  legno  , e al- 
quanto bollire,  acciò  non  senta  la  farnia  ; os- 
servate che  sia  densa  una  cosa  giusta , e passa- 
tela al  setaccio  in  una  terrina  . Questa  Bescia- 
mella vi  potrà  servire  per  Lasagne  , Macca- 
roni , Gnocchi , Polenta  , Ravioli  ec.  Per  tutta 
sorte  d’  Erbe  , che  farete  al  Parmigiano , per 
moltissimi  Piatti  d’  Uova  3 e per  una  quantità 
d’  altre  Vivande , come  si  dirà  in  appresso  • 
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Pastella  per  Frittura  » 

Ponete  in  una  cazzarola  la  farina,  che  ave- 
te di  bisogno  per  la  pastella  , con  un  poco  d'olio  , 
ovvero  butirro  chiarificato  , sale,  pepe  fino, 
uno  , o due  rossi  d’  uova  ; stemperatela  con  vi- 
no bianco  , e acqua  , che  non  sia  né  troppo 
densa , né  troppo  liquida  • Poco  prima  di  ser- 
vire aggiungeteci  rimo  , o li  due  bianchi  d'uova 
sbattuti  in  fiocca  , abbiate  attenzione  , che  non 
venga  grumelosa  • 

Colore  Verde  • 

Prendete  spinaci , bieta , e un  poco  di  pe* 
trosemolo  , pestate  tutto  nel  mortaio  , poscia 
spremetene  il  sugo  per  una  salvietta  ; mette- 
telo in  una  cazzatola  sopra  un  fuoco  leggiero  5 
quando  vedete  , che  principia  a quagliare  , e 
formare  una  specie  di  siero  , passatelo  al  setac- 
cio di  seta.Questo  verde  vi  servirà  per  tutte  sorte 
Salse  , Ragù  , Zuppe  , Pasticcieria  eq. , per  dare 
il  colore  > come  si  dirà  in  appresso  « 

Bresa  Grossa  • 

La  maniera  di  bresare  l’  erbe  in  generale 
farà  descritta  all'articolo  dell’ Erbe  tomo  quar- 
to . La  Bresa  di  cui  qui  si  parla  , é soltanto 
quella  per  la  pollerìa,  selvaggiinne , mongana  ec. 
E benché  la  Poele  , sìa  la  regina  delie  brese  , 
nulladiiiieno  si  dirà  qualche  cosa  anche  delle 
altre  • La  Bresa  per  cuocere  la  carne  grossa 
si  fa  in  questa  guisa  • Mettete  in  una  braciera , 
o una  marmitta  fette  di  cipolla  , carota  , pa- 
ne , radiche  di  petrosemolo  , fette  di  manzo , 
o vitella , di  lardo  , prosciutto  ; poneteci  sopra 
la  carne  , o sia  manzo,  gallinaccio  , ec.  Rico- 
prite colle  stesée  cose  j finite  di  condire  con 

sale  > 
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sale*  basiKco  , qualche  spicchio  d’aglio,  garo-* 
fani , un  grosso  mazzetto  cl*  erbe  diverse  , una 
foglia  di  alloro  ; coprite  bene  la  braciera»  fatela 
sudare  dolcemente  con  fuoco  sotto  , e sopra  , 
aggiungeteci  due  bicchieri  di  vino  bianco  consu- 
mato per  metà  , e un  poco  di  brodo  , avendo 
attenzione,  che  bolla  sempre  a picciolo  fuoco, 
e fate  in  modo  di  levare  il  restoran  , che  resta 
nel  fondo  della  bresa  , ma  bisogna  guardarsi 
dal  sale  • 

Bresa  fina , 

Qualunque  carne,  sia  pollo,  selvaggiumé , 
mongana  ec.  Per  bresarla  si  cuopre  di  fette  di 
lardo  sotto  , e sopra  , un  pezzo  , o due  di  pro- 
sciutto, un  mazzetto  d’erbe  diverse,  due  sca- 
logne , uno  spicchio  d’  aglio  , qualche  fetta  di 
carota  , sugo  di  limone  sul  petto  , qualora  sia 
pollo,  oppure  due  fette  senza  scorza,  poco  sa- 
le , due  , o tre  garofani , brodo  bianco  , copri- 
te con  un  foglio  di  carta  , fate  cuocere  con 
fuoco  sotto,  e sopra,  e qualche  volta  s’incolla 
anche  il  coperchio,  come  si  dirà  in  appresso  • 
Oliando  però  avrete  la  poele  , allora  si  cuopre 
il  pollo  , o altro  , solamente  di  fette  di  lardo 
sotto  , e sopra , e si  bagna  colla  poele  sudetta  • 
Allorché  la  carne  sarà  cotta  la  leverete , e la 
bresa,  che  resterà,  é ottima  per  cuocere  teste  di 
Cignale  , Manzo  , Piedi , Orecchie  , ec. 

Bresa  Bianca  . 

Questa  si  fa  col  brodo  bianco  , un  pezzo 
di  butirro  maneggiato  nella  farina  , fette  di  lar- 
do , qualche  fetta  di  limone  senza  scorza  , ga- 
rofani , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , fette  eli 
cipolla  , e carota  , sale,  pepe  sano,  Questa  Bresa 

ser- 
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scrA^e  a diverse  cose  , come  si  dirà  andando 
innanzi  • 

Croste  per  le  Zuppe  • 

Per  fare  le  croste  delle  zupj3e  5 bisogna  pri- 
ina  scrostare  il  pane  , cioè  levargli  quella  patina  , 
che  ha  airinterno  , grattandolo  un  poco , poscia 
tagliate  le  croste  , che  vi  sia  poca  mollica  attac- 
cata , fatele  asciugare  al  forno , ovvero  sulla  gra- 
tella di  un  bel  color  d’  oro  . Queste  croste  vi 
serviranno  anche  per  dare  corpo  alle  Purè  ^ o 
Culi  d’ erbe  ^ Per  le  Zuppe  bianche  le  croste 
non  devono  prendere  colore  * 

Dadi  ni  di  Fané  -alla  Tedesca  per  le  Zuppe  . 

Dopo  , che  averete  scrostato  il  pane , ta- 
gliatelo in  fette,  e poscia  in  dadini,  fateli  frig- 
gere  nel  butirro  di  un  bel  color  d*  oro  , e sco- 
iateli nel  passabrodo  , o sopra  una  salvietta  . 
In  Napoli  li  friggono  nello  strutto  per  la  scar- 
sezza del  butirro  • Questo  pane  in  dadini  si 
serve  in  tutte  le  Zuppe  dì  Purè  , ed  altre  Zup- 
pe d’  Erbe  , come  si  dirà  in  appresso  • 

Delle  Purè  • 

Osserva^Jonì  sulle  Purè . 

Le  Purè  sono  di  un  uso  assai  grande  nella 
Cucina  . Si  servono,  per  Zuppe,  e per  Terrine  ; 
ma  si  avverte  qui  per  sempre  , che  ogni  Pu- 
rè , la  quale  deve  servire  per  le  Terrine  de* 
Ragù  5 deve  essere  piìi  densa  , che  per  le  Zup- 
pe . Il  pane  » che  ordinariamente  si  mette  nelle 
Zuppe  di  purè  , allorché  sono  ben  bollanti , e 
nel  momento  di  servire  , deve  essere  a dadi- 
ni fritti  , come  è descritto  qui  sopra  , ed  in 
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quella  quantità  , che  sarà  necessaria  , cicrè  né 
troppo  , né  poco  . 

Purè  dì  Fiselli , 

Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  dei 
piselli  fini  freschi  , con  qualche  foglia  eli  lat- 
tuga cappuccina,  un  pezzo  di  butirro  , un  pezzo 
di  prosciutto  , un  mazzetto  d’  erbe  con  una 
cipolletta  aneto  sellerò  carota  due  garofani , 
poco  sale  ; quando  saranno  ben  passati  , ba- 
gnateli la  metà  consomé  , e la  metà  suaare  , o al- 
tro brodo  buono  poco  colorito , versateli  in  una 
picciola  marmitta  9 e fateli  bollire  a fuoco  lento  • 
Oliando  saranno  cotti  digrassateli , levate  il  maz- 
zetto , il  prosciutto  , 'jiassateli  alla  stamina  , e 
se  non  fosse  abbastanza  denza  aggiungeteci  qual- 
che crosta  €li  pane  bagnato  nello  stesso  brodo 
dei  piselli . Allorché  la  purè  sarà  passata  , ver- 
gatela in  una  picciola  marmitta,  ponetela  vicino 
al  fuoco  acciò  si  depuri,  andandola  digrassando  di 
tempo  in  tempo  , e avere  attenzione,  che  bolla 
assai  lentamente . Il  suo  colore  deve  essere  di 
un  bel  verde  pallido  . 

Purè  di  Fava  » 

Levate  alle  fave  la  prima  , e la  seconda  buc- 
cia , mettetele  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di 
butirro , un  pezzo  di  prosciutto  » un  mazzetto 
d’erbe  come  sopra  , ma  più  abbondante  di  aneto, 
passatele  sopra  il  fuoco,  bagnatele  con  suage  , o 
altro  brodo  colorito,  ponetele  dentro  una  pic- 
ciola marmitta  , con  un  pezzo  di  manzo  rosolato 
del  sugo  se  lo  avete  , fatele  bollire  a fuoco  lento  • 
'Quando  la  carne  sarà  cotta  levatela , unita  al  pro- 
sciutto , e mazzetto  , metteteci  qualche  crosta  di 
ìpane  bene  inzuppata  nello  stesso  brodo  , digrassa- 
tele , 
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tele , e passatele  alla  stamina»  che  sia  la  pure  di 
un  color  verde  pallido  , e discretamente  legata  , 
versatela  in  una  marmittina  , ponetela  vicino  al 
fuoco  , che  bolla  dolcemente  , acciò  si  depuri , 
andamlo  schiumando  di  tempo  in  tempo  ; e prima 
eli  servirla,  vi  porrete  un  pezzetto  di  zucjchero 
pane  ^ 

Purè  di  Lentìcchia . 

Capate  bene  le  lenticchie  , imbianchitele  un 
momento  all’acqua  Jiollente. , poscia  scolatele  , e 
mettetele  in  una  picciola  marmitta  , con  un  pez- 
zo di  manzo  rosolato  del  sugo  se  io  avete , bagna- 
te o con  Suage  , o altro  brodo  colorito , aggiiin^ 
geteci  un  pezzo  di  prosciutto  , un  mazzetto  d’  er- 
be diverse  , uno  spicchio  d*aglio  , saie  , fatele  cuo> 
cere  dolcemente  . Quando  la  canie  sarà  cotta  le- 
vatela , unita  al  prosciutto  » e mazzetto  , digrassa? 
tela  pure,  e passatela  alla  stamina , depuratela  co- 
me le  altre,  che  sia  densa  quanto  basti,  altrimenti 
giungatela  con  un  poco  di  brodo . Se  volete  potete 
serbare  qualche  lenticchia  intiera  per  metteiia 
nella  purè  • 

purè  Verde  • 

Imbianchite  all’  acqua  bollente  delle  foglie 
di  cappuccina  , con  un  poco  dlbieta  , dei  spinaci, 
e quid  che  cipolletta  novella  » passatele  all’  acqua 
fresca  » e spremetele  bene  : ponetele  iai  una  pic- 
ciola marmitta  » con  un  pezzo  di  manzo  rosolato 
del  sugo  se  lo  avete  , un  pezzo  di  prosciutto  , ag- 
giungeteci dell’acetosa  , e cerfoglio  , bagnate  col 
suage  , o altro  brodo  buono,  fate  bollire  dolce- 
mente . Quando  la  carne  sarà  cotta  » e il  brodo 
consumato  al  suo  punto  , levate  la  carne , e il 
prosciutto  , digrassate  , metteteci  qualche  crosta 

f a di 


2 5 pillo 

(!i  pane  5 passatela  alla  stamina,  che  la  pure  sia 
di  un  bel  verde  , depuratela  come  sopra  , e che 
non  sia  troppo  legata  . 

Pmè  alla  Pobbonne  . 

Prendete  porri , cipolle,  carote,  pane,  ra- 
pe , sederi  , la  quantità  , che  vi  bisogna  per  una 
zuppa,  tagliate  il  tutto  in  fette,  e mettetele  in 
una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  , un  pezzo 
di  prosciutto  5 ponete  sopra  il  fuoco  , quando 
avranno  preso  un  picciolo  color  d’oro  , bagnatele 
con  suage  , o altro  brodo  buono  colorito.  Vuota- 
tele in  una  picciola  marmitta,  con  un  pezzo  di 
manzo  rosolato  del  sugo  se  lo  avete  , una  cipol- 
letta con  due  garofani , fate  bollire  a fuoco  lento  • 
Quando  la  carne  sarà  cotta  levatela  colla  cipolla  , 
e prosciutto,  aggiungeteci  qualche  crosta  di  pane, 
digrassate  la  pure  , passatela  alla  stamina  , depu- 
ratela come  le  altre  , e osservate  che  deve  essere 
color  d’  oro  • 

Purè  dì  Pape  . 

Tagliate  delle  rape  in  piccioli  pezzi  tondi  , 
fatele  friggere  nello  strutto  che  sia  ben  bollente  ; 
di  un  bel  color  d’  oro  , scolatele  , e mettetele 
in  una  picciola  marmitta  con  un  pezzo  di  manzo 
rosolato  del  sugo  se  lo  avete,  un  pezzo  di  pro- 
sciutto , bagnatele  col  Suage  , o altro  brodo  buo- 
no colorito  , e un  poco  di  sugo  , fatele  bollire 
dolcemente  . Quando  la  carne  sarà  cotta  leva- 
tela , unita  al  prosciutto,  aggiungeteci  qualche 
crosta  di  pane  , se  non  fosse  sufficientemente  le- 
gata , digrassatela  , passatela  alla  stamina  , os- 
servate , che  sia  di  un  bel  biondo  , depuratela 
come  le  altre,  e prima  di  servirla  vi  mettere- 
te un  pezzetto  di  zucchero  in  pane  . In  luogo 
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tìi  frl^^ere  le  rape  le  potete  passare  in  una  caz.- 
zarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  , 
fintanto  5 che  saranno  color  d’  oro  , e poscia  fì^- 
iiirle  come  sopra  . 

Purè  di  Fagioli  • 

Ponete  nel  fondo  di  una  cazzarola  un  po- 
co di  butirro  , e sopra  fette  di  vitella  , o di 
manzo,  fette  di  prosciutto,  di  cipolla,  di  ca- 
rota , di  pane  , due  garofani , qualche  scalogna  » 
fate  sudare  sopra  il  fuoco  c rosolare  di  un  co- 
lore oscuro  come  il  Sugo  . Qiiando  sarà  ben  co- 
lorito , bagnate  col  Suage  , o altre  brodo  buo- 
no ; fate  bollire  a fuoco  lento  ; allorché  la  car- 
ne sarà  cotta  , passate  il  brodo  al  setaccio  j e 
digrassatelo  • Prendete  un  poco  di  cipolletta  tri- 
tata , passatela  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  ; quando  sarà  divenu- 
ta color  d’oro  , metteteci  dentro  dei  fagioli  cot- 
ti all’  acqua  quella  quantità  che  credete  suffi- 
ciente per  la  purè  i passateli  ancora  un  poco’ 
sul  fuoco,  e bagnateli  col  brodo  suddetto.  Fi^ 
niteli  di  cuocere  a fuoco  lento  , e che  il  bro- 
do consumi  al  suo  punto  . Passateli  alla  sta- 
mina , che  il  colore  sia  biondo  , e la  purè  le- 
gata una  cosa  giusta  , depuratela  come  le  altre  , 
e se  non  fosse  abbastanza  colorita  , aggiunge- 
teci un  poco  di  sugo  . 

Purè  di  Ce  ci . 

Mettete  in  una  cazzarola  dei  pezzetti  di 
mongana  , o di  vitella  , di  prosciutto  , di  ca- 
rota , di  cipolla , di  pane , di  sellerò  , tre  sca-» 
Jogne  j due  spicchi  d’  aglio  , tre  garofani  , un 
pezzo  di  butirro;  passate  il  tutto  sopra  il  fuo- 
co , guando  principia  a rosolare  , bagnate  con 
• sua- 
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snage  , o altro  brodo  colorito  , fitte  bollire  a 
fuoco  lento  ; allorché  la  carne  sarà  cotta  pas-^ 
sate  il  sbrodo  al  setaccio  . Prendete  dei  ceci 
, cotti  air  acqua  > scolateli  , e poneteli  in  una 
cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  , scalogna  » 
€ petrosemolo  trito  , passateti  bene  sopra  il  fuo- 
co , poscia  bagnateli  col  brodo  suddetto  > vuo- 
tateli in  una  picciola  marmitta  , fateli  cuoce- 
re a fuoco  lento  ; quando  averann©  preso  buon 
sapore  , digrassateli  , e passateli  alla  stamina  • 
il  colore  deve  esser  biondo  , se  non  lo  fosse 
aggiungeteci  un  poco  di  sugo , depuratela  co- 
me le  altre  pure  , e che  sia  sufììcientemente 
legata  » 

' Furè  dì  Marroni» 

Fate  un  brodo  colorito  come  quello  dei 
fagioli , abbiate  dei  marroni  cotti  al  forno  , o 
arrosto  , levategli  la  prima , e seconda  pelle , 
fateli  cuocere  con  brodo  , un  mazzetto  d*  er- 
be diverse  , e una  fetta  di  prosciutto  ; quando 
saranno  cotti , scolateli , metteteli  nel  brodo  sud- 
detto , fategli  fare  ancora  qualche  bollo  , di- 
■grassateli , passateli  alla  stamina  , che  il  colo- 
re sia  molto  biondo  - vuotate  la  pure  in  una 
picciola  marmitta  , depuratela  vicino  al  fuoco  » 
osservate  die  non  sia  soverchiamente  legata  r 
ed  il  colore  glie  lo  darete  piu  o meno  col 
sugo  ». 

Pw'è  di  Cipolle  » 

Tagliate  in  fette  la  quantità  delle  cipolle  » 
che  credete  sufficiente  per  una  zuppa,  ponetele 
In  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  , pas- 
satele sopra  il  fuoco  , facendogli  prendere  un 
bel  color  d*  oro  > bagnuteie  col  suage , o altro 
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brodo  buono  colorito  , versatele  in  una  piccio- 
!a  marmitta  , aggiungeteci  un.  pezzo  di  manzo 
rosolato  del  sugo  se  lo  avete  , un  pezzo  di  pro- 
sciutto , fatele  bollire  dolcemente  • Quando  la 
carne  sarà  cotta  levatela  unita  al  prosciutto  , 
digrassatele  , passatele  alla  stamina  j che  il  co- 
lore sia  biondo  , e la  pure  sufficientemente  le- 
gata  , depuratela  vicino  al  fuoco  , e schiumatela 
bene  . Se  volete  vi  potete  aggiungere  qualche 
rosso  d’  uovo  tosto  , e parmigiano  grattato  pri- 
ma di  servirla , i-ipassandola  di  nuovo  alla  sta- 
mina , o al  setaccio  , ovvero  un,  poco  di  par- 
migiano solo  nell’  atto  , che  passate  le  cipolle 
al  setaccio  , o alla  stamina  la  seconda  volta  ; 
ma  ciò  dipende  dall’  arbitrio  , e poscia  non  de- 
ve più  bollire . 

Purè  di  Porri  • 

Qiiesta  si  fa  nella  stessa  maniera  o che  quel- 
la di  cipolle  , e vi  si  può  egualmente  aggiun- 
gere , qualche  rosso  d’uovo  tosto,  e parmigia- 
ito  grattalo  • Ciò  come  ho  detto,  dipenderà  dal- 
la volontà  di  chi  travaglia , non  solo  in  questa 
pure  , ma  anche  in  quella  di  Rape  , Carote  , ec, 
rendendole  questi  due  condimenti  più  melate, 
e di  miglior  gusto;  ma  questo  metodo  si  pra- 
tica soltanto  per  le  Zuppe  , e non  per  Terrine  , 
Salse  , ec* 

Purè  di  Carote  gialle  • 

Prendete  delle  belle  carote  gialle  , raschiate- 
le , o mondatele  , fatele  allessare  un  momento  all’ 
acqua  bollente  , tagliatele  in  fette  , mettetele  in 
una  cazzatola  con  un  pezzo  butirro,  e di  prosciut- 
to , passate  dolcemente  sopra  il  fuoco  , allorché 
averanijo  preso  un  picciolo  color  d’  oro  , bagnate- 
le 
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le  con  snag^e  , o altro  brodo  buono , versatele 
5ii  una  picciola  marmitta,  aggiungeteci  un  pezzo 
di  manzo  rosolato  del  sugo  se  lo  avete  j fate- 
le cuocere  a fuoco  lento  . Quando  la  carne  sa- 
rà cotta  levatela  unita  al  prosciutto , digrassate  la 
purè , e passatela  alla  stamina  ; depuratela  vici- 
no al  fuoco  , e se  non  fosse  abbastanza  legata 
metteteci  prima  di  passarla  qualche  crosta  di  pa- 
ne inzuppato  nel  buon  brodo . 

Tur  è dì  Zucca  Bianca  . 

Tagliate  in  fette  una  quantità  sufficiente  di 
zucca  bianca  , levategli  la  buccia  , e i semi , ta- 
gliatela in  piccioli  pezzetti , mettetela  in  una  mar- 
mitta sopra  il  fuoco  acciò  renda  la  sua  acqua  ; 
poscia  versatela  in  un  setaccio  , e fatela  scolar  be- 
ne ; ponetela  dopo  in  una  picciola  marmitta  , con 
un  brodo  come  quello  de*  fagioli , molto  colorito 
acciò  gli  dia  un  colore  biondo  3 un  pezzo  di  pro- 
sciutto, e una  cipolla  con  due  garofani  imbianchi- 
ta 5 fatela  cuocere  un  ora  a fuoco  lento  , digrassa- 
tela , levate  ;1  prosciutto , e la  cipolla  , passatela 
alla  stamina , depuratela  vicino  al  fuoco  , e se  nel 
momento  di  servire  volete  legarla  con  qualche 
rosso  d’uovo  fresco  , e parmigiano  grattato  3 ciò 
gli  darà  un  ottimo  gusto  ; ovvero  prima  di  pas- 
sarla dategli  corpo  con  qualche  crosta  di  pane 
bene  inzuppata  , e un  poco  di  parmigiano  grat- 
tato . 

Turò  di  Zucca  Gialla , 

Questa  si  fa  nella  stessa  guisa  , che  la  prece- 
dente , alla  riserva  , che  in  luogo  di  bagnarla  con 
brodo  assai  colorito  , la  bagnerete  con  brodo 
bianco  assai  di  sostanza,  c la  finirete  come  l’altra. 
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Purè  di  Piscili  secchi . 

Prendete  dei  piselli  gecchi  la  quantità  , che' 
vi  bisogna  per  la  pure  , capateli , e imbianchiteli 
un  momento  all’  acqua  bollente  ; poneteli  in  una 
picciola  marmitta  con  un  pezzo  di  manzo  rosola- 
to del  sugo  > un  pezzo  di  prosciutto , un  mazzetto 
d’erbe  , una  cipolla  con  due  garofani , bagneteli 
con  stinge  , o altro  brodo  buono , fateli  bollire  a 
fuoco  lento  , quando  la  carne  sarà  quasi  cotta, 
aggiungeteci  un  poco  di  lattuga  , e spinaci  bene 
allessati , e spremuti , fateli  finire  di  cuocere , le- 
vate la  carne,  il  prosciutto  ) il  mazzetto,  la  cipol- 
la , digrassateli , passateli  alla  stamina  , fate  de- 
purare la  pure  vicino  al  fuoco  , avendo  attenzio- 
ne , che  sia  di  un  bel  verde  pallido  , e di  buon 
jgusto . 

Delle  Zuppe. 

Osservazioni  sulle  Zuppe» 

Le  Zuppe  di  erbe  si  fanno  ordinariamente  di 
tre  sorti , cioè  di  erbe  tagliate  fine,,  di  erbe  ta- 
gliate in  filetti , e di  erbe  tagliate  in  dadini  ? e 
queste  si  uniscono  il  più  delle  volte  insieme  ; di 
erbe  intagliate  in  diverse  maniere , e di  erbe  le- 
gate in  mazzetti , unendo  tanto  quelle  intagliate , 
che  li  mazzetti  insieme , potendovi  aggiungere  ad 
ogn’ una  delle  cipollette  d’inverno,  e legare  il 
brodo  con  qualche  purè  per  variarne  il  gusto. 
Circa  il  manzo  rosolato  , chi  non  ne  avrà , o non 
ve  lo  vorrà  porre  , ciò  non  impedirà  j che  la  zup- 
pa sia  buona  , purché  abbia  un  buon  brodo  di  so- 
stanza. II  riso  si  prepara  nello  stesso  modo  , e sf 
unisce  perfettamente  ad  ogni  sorta  d’erba  , dipu- 
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rè  , o (li  cnli . Le  paste  fine  di  Puglia  si  fanno 
egraalmente  come  il  riso  . L’  orzo  dì  Germania  si 
unisce  molto  bene  ad  un  culi  di  Gamberi , o a 
un  culi  alla  Rena  . Le  zuppe  legate  con  rossi  d’iiO' 
va,  e parmigiano  grattato  sono  ottime  ; ma  a chi 
non  piacesse  quest’ultimo  si  pub  fare  a meno  ; ba- 
sta soltanto  avere  un  brodo  buono  • Le  zuppe  in 
generale  devono  essere  sempre  di  un  brodo  chia- 
ro j e non  molto  colorito  ^ ma  bensì  biondo  , mai 
saporite  di  sale  , alquanto  brodose  > e di  buon 
gusto  . 

Zuppa  ài  Santèm 

Tagliate  dell’indivia  , sellerò  , lattuga  , ace- 
tosa , cerfoglio , il  tutto  fino  ; prendete  ancora 
una  rapa  , una  carota  , un  sellerò , un  torsuto  , 
una  pane  , e tagliateli  in  (ladini , o in  filetti , la- 
vate queste  erbe  , e allessatele  un  momento  all’ 
acqua  bollente , ponetele  alla  fresca,  spremetele 
bene , mettetele  in  una  marmittina  con  un  pezzo 
di  manzo  rosolato  del  sugo  se  lo  avete  , un  pezzo 
di  prosciutto  ; bagnatele  con  suage  , o altro  bro- 
do buono  colorito,  fatele  bollire  dolcemente  > ag- 
giungeteci qualche  |)icciolo  pisello  fresco  se  sara 
hi  stagione  ; allorché  la  carne  a vera  dato  suffi- 
ciente sapore  , levatela,  col  presciutto  , digras- 
satela , che  stia  bene  di  sale , e versatela  sopra  le 
croste  (li  pane  di  già  mittonate  con  suage  ^ o al- 
tro brodo  buono  colorito  , e servitela  , che  sia  di 
buon  gusto  , e il  brodo  chiaro . Si  avverte  qui  per 
sempre,  che  chi  non  avesse  altro  brodo  , che  quel- 
lo dell’Allesso  , si  servirà  del  medesimo  , dando- 
gli un  poco  di  colore  col  sugo  . L’erbe  per  la  zup- 
pa di  sauté  alcuni  le  allessano  , altri  le  passano  sul 
fuoco  in  una  cazzatola  con  un  pezzo  di  butirro  * 
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c un  pezzo  di  prosciutto , ecl  altri  lé  fanno  alquan- 
to appassire  senza  nulla  in  una  cazzarola  sul  fuo- 
co • L’Estate  per  altro  è sempre  bene  imbianchir- 
le , e l’Inverno  passarle  a crudo,  come  sopra  • 

Zuppa  di  Giulìenne  . 

Tagliate  in  filetti  tutte  1*  erbe  descritte  qui 
sopra  , imbianchitele  un  momento  all’  acqua  bol- 
lente » spremetele  bene  , ponetele  in  una  picciola 
marmitta  con  un  pezzo  di  manzo  rosolato  del  su- 
go se  lo  avete  , un  pezzo  di  prosciutto  ; bag-natele 
con  sua ge  , 0 altro  brodo  buono  poco  colorito, 
fatele  cuocere  a fuoco  lento  ; allorché  la  carne  sa- 
rà cotta , e averà  dato  sufficiente  sapore*  levatela 
col  prosciutto  , aggiungeteci  qualche  punta  di 
«paragi  imbianchito  , fate  bollire  ancora  un  poco, 
che  stia  bene  di  sale  , digrassate  la  zuppa  , e ser- 
vitela sopra  le  croste  di  pane  mittonate  • 

Zuppa  alla  Fohonne  . 

Questa  si  fa  come  la  precedente , soltanto  ci 
si  aggiunge  un  poco  di  pure  di  piselli  freschi , 
quando  sia  la  stagione  ; ed  allorché  non  sì  trovano 
si  possano  impiegare  i secchi  , come  é descritto 
alTarticolo  delle  Purè  ; ma  solo  per  dare  un  idea 
al  brodo  , non  dovendo  essere  , né  una  Purè , nè 
un  Culi , e servirla  come  le  altre  • In  luogo  delle 
croste  mettete  i dadini  di  pane  fritti  nel  butirro  • 

zuppa  di  Rape  • 

Intagliate  dei  pezzetti  di  rapa  in  quella  ma- 
niera che  più  sarà  di  vostro  genio , friggeteli  nel- 
lo strutto  vergine  bollente  , quando  saranno  co- 
lor d’  oro  , scolateli  , e metteteli  in  una  picciola 
marrnitta  , con  un  pezzo  di  manzo  rosolato  del 
sugo  se  Io  avete  , un  pezzo  di  prosciutto  , bagna- 
tele col  snage  , o altre  brodo  poco  colorito;  fa- 
tele 
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tele  bollire  dolcemente  . Quando  le  rape  saranno 
cotte  , levate  la  carne  , e il  prosciutto  , diirrassa- 
tele  , abbiate  attenzione  che  non  si  rompono  , e 
servitele  sopra  le  croste  di  pane  mittonate  . Os- 
servate che  in  tutte  le  zuppe  il  brodo  sia  suffi- 
ciente , altrimenti  aggiungetene  dell’altro  ; e se 
avesse  troppo  colore  5 correggetelo  col  consomè  , 
o altro  brodo  bianco  , oppure  se  ne  avesse  poco 
col  sugo  di  vitella  , onde  in  tal  guisa  formare  un 
color  biondo  . Vi  sono  alcuni  che  non  si  servono 
del  brodo  delle  rape  ; ma  bensì  dappoi  , che  le 
hanno  cotte  le  agiriiistano  sopra  le  croste  mitto- 
nate , ed  hanno  un  buon  brodo  a parte  di  bel  co- 
lore , che  giie  lo  versano  sopra  ; ma  in  tal  caso  si 
fa  di  meno  del  manzo  rosolato  • Volendole  bian- 
che non  si  friscgono  , ma  soltanto  s*  imbianchisco- 
no all’acqua  bollente  , e si  cuociono  come  le  pre- 
cedenti • 

Zuppa  di  Cipollette  • 

Capate  delle  cipollette  che  sieno  eguali , fa- 
tele friggere  come  le  rape  , e cnocetele  , e servi- 
tele nella  stessa  maniera  . Se  poi  le  volete  servire 
bianche  , in  tal  caso  tagliate  le  cipollette  da  capo, 
e da  piedi,  fategli  dare  un  bollo  iielfacqua  bollen- 
te 5 indi  levategli  la  pellicola , rimettetele  all’ac- 
qtia  fresca  , poscia  scolatele  , ponetele  in  una  pic- 
ciola  marmitta  > con  un  pezzo  di  manzo  rosolato 
del  sugo  5 un  pezzo  di  prosciutto  , bagnatele  con 
siiage  , o altro  brodo  poco  colorito  ; fatele  cuo- 
cere a fuoco  lento  • Allorché  saranno  cotte  suffi- 
cientemente dovendo  restare  intiere  , levate  la 
carne  , il  prosciutto  , digrassatele  , e servitele  so- 
pra le  croste  di  pane  mittonate  con  suage  , o al- 
tro brodo  buono  • 
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. Zuppa  di  Cavoli . 

Tagliate  elei  cavoli  Bolognesi  in  qnattvo  par- 
. ti , allessateli  all’  acqua  bollente , passateli  alla 
fresca  , spremeteli  » tagliategli  il  fusto  di  mezzo , 
formatene  tanti  mazzetti , legateli  , metteteli  in 
una  picciola  marmitta,  con  im  pezzo  di  manzo 
rosolato  del  sugo  > un  pezzo  di  prosciutto  , una 
cipolla  con  due  garotani  , una  carota  5 sale  a pro- 
porzione , bagnateli  con  suage , o altro  brodo 
buono  senza  digrassare  , fateli  bollire  a fuoco  len- 
to - Quando  li  carne  sarà  cotta  levatela  unita  al 
prosciutto,  cipolla,  e carota.  Se  il  brodo  sarà 
poco  aggiungetene  deU’altro  , digrassatelo  > met- 
tete le  croste  di  pane  mittonate  nella  Terrina  , li 
cavoli  sopra  sciolti  j e tagliati  propriamente  , 
versateci  sopra  il  loro  brodo  > che  stia  bene  di  sa- 
le . Se  avete  qualche  Salciccia  . Quaglia  , Pernice 
vecchia , potete  porla  a cuocere  colli  cavoli , ma 
senza  servirla . 

Zuppa  in  Hoscepot , 

Allessate  aU’acqua  bollente  seileri , lattuga  , 
indivia,  e formatene  tanti  mazzetti  legati.  Ab- 
binte  rape  , torzuti , carote , pane , intagliate  pro- 
priamente , ed  allessate  , uniteci  delle  cipolline 
imbianchite  all’acqua  bollente  . Mettete  il  tutto 
in  una  marmittina  con  un  pezzo  di  manzo  rosola- 
to dei  sugo  se  Io  avete  , un  pezzo  di  prosciutto  , 
sale  , bagnate  con  suage  , o altro  brodo  buono 
])oco  colorito  ; fate  bollire  a fuoco  lento  ; quan- 
do r erbe  saranno  cotte  levate  la  carne  , il  pro- 
sciutto , digrassatele  • Abbiate  le  croste  di  pa- 
ne mittonate  , mettetele  nella  Terrina,  acco- 
modateci sopra  li  mazzetti  , colie  carote  , ra- 
pe , 
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pe  , cipollette  , e tarziiti , versateci  sopra  il  bro- 
do , che  sia  giusto  di  sale  , e di  bel  colore  . 

Zuppa  aUa  Giardiniera  . 

Tagliiate  in  cladini  minuti  rapa  , torzuto  , 
sellerò  , carota  , pan«  , e radiche  di  petrose- 
molo  • Passate  quest’  erbe  in  una  cazzarola  só- 
pra il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  > ed  una 
fetta  di  prosciutto  • Quando  sarà  asciugato  il  lo- 
ro sugo  ; bagnate  con  suage  , o altro  brodo 
buono  alquanto  colorito  ; fate  bollire  dolcemen- 
te , con  un  pezzo  di  manzo  rosolato  del  su  go  , se 
io  avete  • Allorché  saranno  cotte,  ed  il  brodo 
giusto  di  sale  ; levate  la  carne  , il  prosciutto  , 
e versate  nella  Terrina  , sopra  dadini  di  pane 
fritti  nel  butirro  , o nello  strutto  di  bel  colo- 
re 5 e servite  . Potete  fare  a meno  di  mette- 
re le  pane  , e le  radiche  di  petroseniolo  . 

Zuppa  alla  Gcno^'ese  • 

Allessate  della  borraggine  j lattuga  , e un 
poco  di  bieta  , passatele  all’ acqua  fresca  , spre- 
metele bene  , tagliatele  grossolanamente  ; po- 
netele in  una  picciola  marmitta  con  un  pezzo  di 
manzo  rosolato  del  sugo  se  lo  avete  , un  pezzo 
eli  prosciutto  , una  cipolla  con  due  garofani , dell’ 
acetosa  , e cerfoglio  non  molto  trito  , bagna- 
tele la  metà  consomé  , o altro  brodo  bianco  , 
c la  metà  suage  , o un  pochino  di  sugo,  fatele 
cuocere  dolcemente  con  poco  brodo  . Quando 
P e»'be  saranno  cotte  , levate  la  carne , il  pro- 
sciutto , la  cipolla  , digrassatele  , e Pitele  raf- 
freddare , avendo  attenzione  che  1’  erbe  siano 
in  poca  quantità  , ed  il  brodo  giusto  di  sale  • 
Allorché  sarà  freddo  , sbattete  dieci , o dodici 
uova  fresche  , secondo  la  quantità  della  zuppa  , 

con 
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con  im  poco  dì  parmigiano  grattato  , e sale  , 
mescolate  col  brodo  ove  sono  l’erbe  , versate  il 
tutto  in  una  picciola  marmitta  , e fatela  cuocere 
al  Bagno  maria  . Vale  a dire  ponete  detta  mar- 
mittina  in  un  altra  più  grande  , ove  vi  sia  deìl* 
acqua  bollente  , che  mettendoci  dentro  la  pio 
ciola  , 1’  acqua  giunga  un  poco  al  di  sopra  della 
metà  , e fatela  bollire  fino  a tanto  che  vedrete 
la  composizione  quagliata  , Allorché  sarete  al 
momento  di  servire  , abbiate  un  cucchiaio  gram 
de  , prendete  delle  picciole  porzioni  della  dose  , 
mettetele  nella  Terrina  , aggiungeteci  un  bion- 
do di  vitella  mongana  , o altro  brodo  chiarifica- 
to , giusto  di  sale  , e dì  un  bel  colore  d’  oro  • 

Zuppa  alla  Catalana  . 

Prendete  lattughe  , selleri , indivia  , allessa- 
tele , formatene  dei  mazzetti  legati  , aggiunge- 
teci qualche  cipolletta  pure  allessata  , ponete  il 
tutto  in  una  ])icciola  marmitta  , con  un  pezzo  dì 
manzo  rosolate  del  suga  se  lo  avete  , un  pezzo  di 
prosciutto;  bagnatele  col  suage , o altro  brodo 
poco  colorito  , fatele  cuocere  a fuoco  lento  . 
Quando  l’erbe  saranno  cotte , levate  la  carne  , il 
prosciutto  , digrassace  il  brodo  , e poneteci  un 
poco  di  pure  di  ceci  ; mittonate  il  pane  , versatelo 
nella  Terrina  , sciogliete  li  mazzetti , accomoda- 
teli sopra  le  croste  , uniti  alle  cipollette  , versate- 
ci sopra  il  brodo  , che  stia  bene  di  sale  , e aion 
molto  legato  . In  questa  zuppa  vi  and  crebbe  an- 
che un  poco  di  zafferano  . 

Zuppa  d'‘  Erbe  in  Generale, 

A qualunque  sorte  di  zuppa  , sia  di  Sante  , 
di  Gudienne  9 di  Cavoli  ? in  lioscepot  , e di  qual- 
sivoglia altra  specie  , vi  si  può  aggiungere  nel 

bro- 
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brodo  qualche  poco  di  pure  , l’Estate  , di  do  che 
produce  la  stagione  , e Tlnverno  di  legumi , o 
altro  « Si  deve  avvertire  peraltro  , che  il  brodo  di 
dette  Zuppe  deve  essere  pochissimo  legato  • Si 
può  ancora  in  luogo  delle  croste  mettere  dei  da- 
dini  di  pane  fritti  nel  butirro  . 

Zuppa  di  Senzarella  . 

Mettete  in  una  cazzatola  della  mollica  di 
pane  grattata  fina  , del  parmigiano  , dieci , o do- 
dici uova  fresche  più  , o meno  secondo  la  quanti- 
tà della  zuppa  . aggiungeteci  acetosa  , e cerfoglio 
trito  , e ben  spremuto  , un  poco  di  cannella  fina  ; 
sbattete  il  tutto  insieme  ; bagnate  con  suage  , o 
altro  brodo  alquanto  colorito  freddo  , ponete  la 
zuppa  sopra  il  fuoco  , andate  sempre  movendo  , 
che  sia  giusta  di  sale  . Quando  bolle  tiratela  in- 
dietro , fatela  bollire  dolcemente  , un  quarto 
d’ora  , e servitela  senza  pane  , non  molto  brodo' 
sa  . Se  volete  potete  fare  di  meno  delTacetosa  , 
e cerfoglio,  emetterci  un  pochino  di  perza  trita  • 

Zuppa  dì  Tagliolini . 

Impastate  della  fiirina  con  quattro,  o sei  uo- 
va , e un  poco  di  sale  , secondo  la  quantità  della 
pasta  , che  volete  faro,  maneggiatela  , che  non 
sia  tanto  dura  , nè  tanto  tenera  ; fatela  un  poco 
riposare  , stendetela  poscia  collo  steAiderello  fina 
come  la  carta  , o tutta  in  una  volta  j o in  diversi 
pezzi . Lasciatela  alquanto  asciugare  , indi  invol- 
tatela a cartoccio  , e tagliatela  fina  a guisa  di  tan- 
ti filamenti  t Fate  bollire  il  suage,  o altro  brodo 
buono  alquanto  colorito  , giusto  il  sale  , poneteci 
dentro  li  tagliolini  quella  quantità  , che  richiede 
la  dose  del  brodo  ; fateli  bollire  mezzo  quarto 
d’  ora  , che  non  siano  né  molto  spessi , nè  molto 

bio- 
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brodosi  , e li  servirete  uniti  ad  un  tondino  di  par- 
migiano grattato  . 

Zuppa  alla  Tedesca  • 

Mettete  in  una  cazzar  ola  otto  oncie  di  mol- 
lica di  pane  grattata  fina  , cinque  di  parmigiano 
grattato  , dieci  uova,  un  pochino  di  persa  trita  , 
e cannella  fina  ; mescolate  bene  , ed  aggiungeteci 
un  bicchiere  di  brodo  freddo  . Poscia  allungate 
con  tanto  brodo  buono  alquanto  colorito  , o sua- 
ge  , giusto  di  sale  , per  quanto  ne  richiede  la  zup- 
pa ; ponete  sopra  il  fuoco  , andate  sempre  mo- 
vendo finché  spunta  a bollire  ; allora  passatela 
sopra  la  cenere  calda  , che  bolla  dolcemente  do- 
vendosi formare  tutta  una  massa.  Servitela  nella 
terrina  in  grossi  pezzi  non  tanto  brodosa  . Potete 
aggiungere  alla  composizione  di  questa  zuppa , 
se  volete  , lattuga  , o indivia  j cotta  in  brodo  , e 
tagliata  grossolanamente  per  traverso  ; ovvero 
acetosella  , e cerfoglio  trito  , e spremuto  • 

Zuppa  di  picciole  Lasagne  . 

Fate  una  pasta  quella  de’ Tagliolini , sten- 
detela nella  stessa  guisa  , e quando  sarà  asciut- 
ta , in  luogo  di  tagliarla  a filamenti , la  tagliere- 
te a piccioli  mostaccioli  • Allorché  bollirà  il  sua- 
ge  j o altro  brodo  colorito  , poneteveli  dentro , 
avvertendo  però  , che  non  si  ammassino  , fa- 
teli bollire  come  li  tagliolini  , e che  il  bro- 
do sia  giusto  di  sale  • Li  servirete  con  un  ton- 
dino di  parmigiano  grattato  • 

Zuppa  di  Tortellini  alla  Bolognese  . 

Fate  una  sfoglia  come  la  precedente  . Pe- 
state nel  mortaio  del  petto  dì  pollo  arrosto  , 
aggiungeteci  midollo  di  manzo  ben  pulito , par* 
migiano  grattato , un  pezzetto  di  butirro  , sa-  • 
Torrida  g le  5 
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le,  noce  mo5catti  , cannella  fina  , e cine  rossi 
d uova  crudi  • Tagliate  la  sfoglia  sudetta  con 
lina  picei  olà  stampa  rotonda  , ponete  in  ciasche- 
duna di  queste  rotelle  un  pocolino  della  do- 
se 5 bagnatele  all’ intorno  con  uovo  sJ3attnto  , e 
cup* itele  coi]’ altra  rotellina  • Li  cuocerete  co- 
me li  tagliolinl , ma  vogliono  un  poco  più  di 
cottura  . Li  due  rossi  d’  uovo  dipenderà  dalla 
volontà  di  chi  travaglia , patendosene  fare  di- 
meno . Di  questi  se  ne  fanno  anche  dei  Ravio- 
letti , c Cappelletti . Per  i primi  tagliate  le  rotel- 
le , un  poco  più  grandicelle  , e piegatele  a guisa 
eli  ravicdo  • Per  i secondi  quando  avete  piegati 
i ravioli , unite  insieme  le  due  punte  , e formate- 
ne in  tal  guisa  un  cappelletto . Di  questi  come 
degli  altri  averò  occasione  di  parlarne  altrove, 
imperciocché  se  ne  servono  diversi  Antré  , Au- 
tremé  , Terrine  , Zuppe  , ec. 

Zuppa  di  RÌSO  alla  Veneziana  * 

Nettate  , e lavate  bene  il  rìso  , e ponete- 
lo sopra  im  setaccio  • Accomodate  un  cappone 
per  allesso  , fatelo  cuocere  in  una  picciola  mar- 
iiiitca  ; con  metà  consome  , o altro  brodo  bian- 
co , e meta  brodo  generale,  ovvero  acqua  , una 
cipoha  con  due  garofani , e un  poco  di  sale  ; fate- 
lo bollire  dolcemente  con  poco  brodo  . Quan- 
do sarà  cotto  , levate  la  cipolla  , metteteci  den- 
tro il  riso  , aggiungetevi  un  poco  di  sugo  se 
volete  ; quando  averà  bollito  mezzo  quarto 
d’  ora  levatelo  dal  fuoco  , che  sia  giusto  di  sale  , 
metteteci  un  pugno  di  parmigiano  grattato , e 
servitelo  prontamente  alquanto  brodoso . Se  il 
uso  deve  servire  per  ima  Tavola  d’  impegno  , 
iii  tiil  caso  il  cappone  non  si  serve  j ma  per 
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im’  ordinario  di  famii^lia  , o si  serve  col  riso  , 
ovvero  in  un  tondino  a parte  , o unito  aU’al- 
lesso  • Il  riso  alle  quaglie  , o a qualunque  al- 
tra sorte  di  selvaggiume  , o alle  cervellate  si 
serve  nella  stessa  guisa  • 

Zuppai  di  RÌSO  al  Culi  di  Pomidoro. 

Pulite  bene  , c lavate  il  riso  . Abbiate  a! 
fuoco  il  suage  , o altro  brodo  colorito , giusto 
di  sale  ; quando  bolle  poneteci  il  riso  , ed  al- 
lorché sarà  cotto  per  metà  , aggiungeteci  il 
culi  di  pomidoro  . La  maniera  di  farlo  la  tro- 
verete all*  articolo  dei  Culi  • Si  avverte  , che  tut- 
te le  zuppe  di  riso  devono  essere  brodose  . Quan- 
do sarà  cotto  , digrassatelo  , che  sia  giusto  di 
sale , e servitelo  poco  cotto  , come  quello  alla 
Veneziana  . 

Zuppa  dì  Riso  alla  francese  • 

Oliando  averete  ben  pulito , e lavato  il  riso , 
ponetelo  in  una  picciola  marmitta , con  un  pezzo 
di  manzo  rosolato  del  sugo  se  lo  avete  , e bagna- 
telo col  suage  bollente , o altro  brodo  buono  po- 
co colorito  , fatelo  bollire  dolcemente  per  lo  spa- 
zio dì  due  ore  ; abbiate  per  altro  avvertenza  di 
mettere  poco  riso  • Quando  sarà  cotto,  levate  la 
carne.,  che  sia  giusto  di  sale  , digrassatelo  , e se 
avesse  poco  colore  , aggiungeteci  un  poco  di  su- 
e servitelo  * 

Zuppa  dì  J^iso  ad  ogni  Purè  : 

Quando  il  riso  sarà  cotto  un  poco  piu,  che 
alla  Veneziana  , vi  potete  aggiungere  qualunque 
pure  , ma  un  poco  abbondaiite , che  alle  zuppe  di 
erbe  . L’ Estate  di  tutto  ciò  » che  somministra  la 
stagione  , e l’ Inverno  di  legumi , c dell’  erbe  , e 
jadiche  , che  si  ritrovano . 

g a pip- 
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Zuppa  alla  Rena . 

Mittonate  It:  croste  di  pane  per  la  zuppn 
coi  consomè  , o altro  brodo  bi.mco  , e pone- 
tele nella  Terrina  . Abbiate  del  Culi  alla  Rena  , 
tateìo  scaldare  al  Bagno  maria  , che  sia  giusta 
di  sale , e servitelo  sopra  le  croste  mittonate . 
Il  modo  di  fare  il  culi  lo  potete  vedere  all’ 
articolo  dei  Cidi  pag,  8. 

Zuppa  ad  ogni  Purè  • 

Allorché  averete  mittonate  le  croste  di  pa- 
ne , col  suage,  o altro  brodo  buono,  abbiate 
quella  purè  che  più  vi  aggrada  , secondo  la  sta- 
gione , giusta  di  sale , e servitela  bollente  so- 
pra le  cioste  . Potete  vedere  all*  articolo  del- 
le purè  la  maniera  di  farle  9 ed  il  pane  che  vi 
si  deve  mettere  » Come  anche  del  Culi  di  po- 
midoro se  ne  fa  molt*  uso  in  genere  di  zuppe  • 
Zuppa  di  purè  ad  ogni  Erba  . 

Js" eli*  Inverno  in  molte  pure  è solito  che  si 
mette  qualche  filetto  di  sellerò  , oppure  di  ace- 
tosa , e cerfoglio  trito  , come  alla  pure  di  ce- 
ci  , lenticchie  , fagioli  , ec.  Si  tagliano  de’  fi- 
ìeUì  di  sellerò  , di  carota  , di  pane  , ec.  Si  pas- 
sano sul  fuoco  in  una  picciola  cazzatola  , con 
un  pezzetto  di  butirro  , poscia  si  bagnano  con 
un  poco  di  brodo  ; quando  sono  cotti  si  digras- 
sano , e si  mettono  nella  pure  . Altre  volte  si 
trita  r acetosa  , ed  il  cerfoglio , si  passano  co- 
me sopra  , e si  bagnano  egualmente  y e cotte  , 
che  sono  si  versano  nella  purè  . Si  può  anche 
porvi  una  delle  due  separamente  ; ciò  le  rile- 
va molto  5 e gli  dìi  un  sapore  esquisito  • 
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Zuppa  di  Farricello  passatoi 
Pulite  , e lavate  bene  il  farricello  di  monta- 
gna , ponetelo  a bollire  in  una  picciola  marmitta 
con  un  pezzo  di  manzo  rosolato  del  sugo  se  lo 
avete  , e suage  , o altro  brodo  buono  colorito- 
Ql,  andò  sarà  cotto  a sufficienza  levate  il  manzo  > 
che  sia  giusto  di  sale  , digrassatelo  , passatelo  al 
setaccio  , o stamina  . Allorché  sarete  nel  momen- 
to di  servire  , fate  una  liason  di  qualche  rosso 
d’uovo  fresco  , e parmigiano  grattato  , legateci  il 
farricello  , che  sìa  bollente  , e servitelo  , che  non 
sia  molto  denso  • 

Zuppa  dì  Marcar ont . 

Prendete  dei  maccarelli  di  Napoli,  o della 
Costa , rompeteli  a piccioli  pezzi  , fateli  cuocere 
nel  brodo  generale  giusto  di  sale  . Quando  saran- 
no a mezza  ccttura  scolateli  , e poneteli  nel  sua- 
ge j o altro  brodo  buono  poco  colorito  bollente  , 
fateli  finire  di  cuocere  , digrassateli , e serviteli , 
che  il  brodo  sia  chiaro  , c alquanto  brodosi  3 con 
un  tondino  di  parmigiano  grattato  . 

Zuppa  al  Culi  di  Pomidoro  • 

Mittonate  le  croste  di  pane  con  suage  , 0 al- 
tro brodo  buono  colorito  , ponetele  nella  Terri- 
na ; mettete  in  una  cazzarola  il  culi  di  pomidoro, 
che  credete  sufficiente  per  la  zuppa  , aggiungete- 
ci qualche  rosso  d’uovo  fresco , passatelo  di  nuovo 
alla  stamina  , o setaccio  , fatelo  stringere  sopra  il 
fuoco  come  una  crema  , non  molto  denso  , giusto 
di  sale  , e versatelo  sopra  le  croste  mittonate  . La 
maniera  di  fare  il  cuU  di  pomidoro  la  potete  ve- 
dere alla  13. 
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Zuppa  di  Rìso  al  Culi  di  Gamberi, 
Quando  il  riso  sarà  cotto  con  sua^e  , o altro 
brodo  buono  , vi  agg’iung'erete  dei  culi  di  gambe- 
ri  a proporzione  della  zuppa  , che  stia  bene  di  sa- 
le , e lo  servirete  • Cosi  farete  alle  zuppe , cioè , 
mittonate  le  croste  di  pane  , e versateci  sopra  il 
culi  scaldato  al  Bagno  maria,  e giusto  di  sale,  con 
qualche  coda  tagliata  in  mezzo  , o sana  • Lo  stesso 
potete  fare  anche  al  riso.  Il  culi  di  gamberi  Io 
troverete  alla  pag,  B. 

Zuppa  di  mille  Fanti  • 

Impastate  in  una  cazzar  ola  mollica  di  pa- 
ne grattata  fina  , parmigiano  grattato  t un  po- 
chino di  farina  , uova  , ed  un  poco  di  sale  , e 
di  cannella  fina  ; formatene  una  pasta  alquan- 
to soda,  che  farete  riposare,  e gratterete  leg- 
giermente . Abbiate  al  fuoco  del  suage  , o al- 
tro brodo  buono  poco  colorito  , quando  bolle 
poneteci  dentro  la  pasta  grattata  , in  giusta  quan- 
tità, acciò  la  zuppa  non  venga  troppo  densa; 
fatela  bollire  un  quarto  d’  ora  dolcemente  , os- 
servate che  stia  bene  di  sale,  e servitela.  La 
farina  dev’  essere  un  terzo  della  mollica  di  pane  . 

Zuppa  di  Passatelli . 

Fate  una  pasta  esattamente  come  la  pre- 
cedente , ma  che  sia  alquanto  piu  tenera  j ag- 
giungendovi qualche  uovo  di  più  • Abbiate  una 
cucchiaia  di  rame  forata  ? o di  ferro  con  due 
ananichì  ; ponete  la  pasta  sopra  la  tavola  della 
pasticcierà  , opprimetela  sopra  colla  cucchiaia , 
Sn  maniera  , che  la  pasta  passi  per  i buchi , e 
formi  tanti  maccaroncini  , i quali  di  mano  in 
mano  metterete  nel  suage  bollente  , o altro 
brodo  buono  alquanto  colorito , Capando  saran- 
no 
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110  passati  tutti  , fateli  cuocere  un  mezzo  quar- 
to ci’  ora  a fuoco  lento  , che  il  brodo  sia  i^ìu- 
sto  eli  sale  , e non  tanto  brodosi  . Potete  pas- 
sa rii  anche  per  una  sennga  bucata  > e farli  ea- 
tlere  nel  brodo  bollente  . 

% 

Zuppa  di  Crecchettì  di  Riso  . 

Formate  de’  piccioli  Crocchetti  di  riso  co- 
me noci  moscate  , con  riso  cotto  e condito  co- 
me quello  per  il  Sortii  alla  Sultana  , Tom,  Uh 
Cap.  IV,  indorateli  , spolverizzateli  di  mollica 
di  pane  grattata  fina , fateli  friggere  di  bel  60- 
lore  , e serviteli  nella  Terrina  con  sopra  un  buon 
restoraii  , o altro  brodo  buono  poco  colorito  , 
giusto  di  sale  • 

Zuppa  alla  Purè  dì  S ehaggiume  • 

Abbiate  delle  lentiichie  imbianchite  , co- 
me all’  Articolo  delle  Pure  , mettetele  in  una 
piccola  marmitta  con  due  starne , un  pezzo  di 
prosciutto  , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , uno 
spicchio  d*  aglio  , sale  ; bagnate  con  brodo  buo- 
no la  quantità  necessaria  . Fate  bollire  dolce- 
mente , e schiumate  • Qiiando  le  starne  e le  len- 
ticchie saranno  cotte  , levate  le  starne,  il  pro- 
sciutto , il  mazzetto  , tagliate  li  petti  delle  star- 
ne in  piccoli  filetti  > ed  il  rimanente  pestatelo 
nel  mortaio  , aggiungendovi  le  lenticchie é Stem- 
perate con  il  loro  brodo  , e passate  alla  sta- 
mina , o setaccio , che  la  pure  non  sia  troppo 
densa  » e giusta  di  sale , Nel  momento  di  ser- 
vire metteteci  li  filetti  di  starne  > e li  dadini 
di  pane  fritti , mescolate  , e servite  ben  caldo  . 
Le  Beccacele  , le  Pernici  , liPalombacei , ossiano 
I Piccioni  selvatici , le  Anitre  , le  Garganelle  ^ st. 
possono  servire  in  Pure  nello  stesso  modo  , e 
formarne  delle  buone  zuppe  . Zup^ 
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Zuppa  di  Pasta  grattata 
Fa  te  lina  pasta  come  quella  dei  Taglioliiii , 
pag,  38.  Dopo  che  sarà  riposata  un  poco  , grat- 
tatela leggermente  , e fatela  un  poco  asciuga- 
re . Abbiate  al  fuoco  del  siiage  , o altro  bro- 
do buono  poco  colorito  . Quando  bolle  pone- 
teci la  pasta  grattata  in  giusta  quantità  , fate- 
la cuocere  un  poco  , servitela  , con  un  tondino 
di  parmigiano  grattato. 

Zuppa  di  Erbe  di  PrimaZ'era  . 

I Francesi  chiamano  Zuppa  alla  Printanie- 
ra  * Prendete  sparagi  bianchi,  e verdi,  piselli, 
fava  , carciofoletti  , cipollette  novelli  , finoc- 
chi , carote  novelle  . Il  tutto  secondo  la  quantità 
della  zuppa . Delli  sparagi  prendetene  le  punte 
tenere  , le  cipollette  le  teste  bianche  , i carcio- 
foletti , e li  finocchi  li  monderete  , e spacche- 
rete in  mezzo  , le  fave  gli  leverete  prima  , e se- 
conda buccia  , le  carote  le  taglierete  a guisa  di 
33Ìccioli  prugnoli  • Quando  tutte  1’  erbe  saranno 
cosi  preparate , le  imbianchirete  all*  acqua  bol- 
lente , eccettuato  i piselli , e le  fave . Poscia  pas- 
satele alla  fresca,  e scolatele  . Formate  delli 
sparagi  , e cipollette  tanti  mazzetti  legati  con 
spago.  Fate  cuocere  li  sparagi,  le  cipollette  , li 
finocchi , le  carote»  con  buon  brodo  bianco,  qual- 
che fettina  di  lardo,  un  pezzetto  di  prosciutto, 
qualche  garofano,  ed  un  mazzetto  di  erbe  di- 
verse • Osservate  che  li  sparagi  si  cuoceranno 
prima,  onde  subito  cotti  bisogna  levarli , e te- 
nerli caldi  in  un  poco  di  brodo  . Passate  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  li  piselli , e la  fava  con 
iin  pezzo  di  butirro  , un  pezzo  di  prosciutto,  ecl 
un  mazzetto  d’ erbe  diverse  , poscia  bagnate  con 

un 
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un  poco  dì  brodo  bianco  , e fate  bollire  dolce- 
mente con  poco  sale  • Allorché  il  tutto  sarìi 
cotto  , e nel  momento  di  servire , mittonate  le- 
croste  di  pane  , ponetele  nella  terrina  5 aggiusta- 
teci sopra  tutte  le  erbe  scolate  dal  loro  brodo  , e 
versateci  sopra  li  piselli^  e le  fave  ben  digrassate, 
e levato  prosciutto?  e mazzetto.  Aggiungeteci 
un  buon  restoran  , o altro  brodo  buono  colorito, 
guanto  basti  per  la  zuppa,  e servite  giusto  di  sale. 

Zuppa  di  Estate  , dì  tutti  Frutti , 

Abbiate  pomidoro  ? torzuti , pere  cremesn 
ne  , zucca  lunga  , cipollette  , procurate  che  i 
pomidoro  > ed  i torzuti  siano  mezzanelli  e roton- 
di . Pelate  li  pomidoro  all’  acqua  bollente . Fa- 
te lo  stesso  alle  cipollette  • La  zucca  che  non  siai 
tanto  grossa , raschiatela  , e tagliatela  in  pezzi 
iunghi  circa  tré  dita  traverse  . Mondate  le  pe- 
re , lasciandole  il  gambo  corto  • Vuotate  con 
un  cava  frutto  ogni  cosa  , indi  imbianchite  il 
tutto  all’acqua  bollente,  alla  riserva  delli  po- 
midoro , e cipollette  , passateli  alla  fresca,  e 
scolateli  sopra  una  salvietta . Riempite  tutti  que- 
sti frutti  con  una  forsa  di  chenèf , che  trove- 
rete nel  Tow.  IV,  Cap.  /.  , aggiungendovi  im 
poco  di  parmigiano  grattato , e petrosemolo  tri- 
to , Fate  cuocere  ogni  cosa  a parte  con  buon 
brodo  bianco  quanto  basti,  qualche  fettina  di 
lardo,  un  pezzetto  di  prosciutto  ? sale,  tre  ga- 
rofani , ed  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  . Olian- 
do il  tutto  sarà  cotto  al  suo  punto  , e nel  mo- 
mento di  servire  , scolate  3 ed  aggiustate  i frutti 
nella  Terrina  • Versateci  sopra  un  buon  resto- 
ran , o altro  brodo  chiaro  poco  colorito  , e giu- 
sto di  sale  . Osservate  che  la  quantità  de’ frutti 
sia  sufficiente  per  la  zuppa . . zup^ 
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Zuppa  dì  Pagnottelle  ripiene  • 

Scrostate  tante  piccolissime  pagnottelle  fat- 
te espressamente  , quai  te  ne  avete  bisogno  per 
la  zuppa,  vuotatele  facendole  un’  apertura  dalla 
parte  di  sotto, bagnatele  bene  con  buon  brodo  cal- 
do , ed  un  poco  di  fiore  di  latte,  riempitele  di  un 
salpiccone  di  animelle  freddo  , che  troverete  nel 
Tom*  IV,  Cap.  /.  Chiudete  1’  apertura  col  pezzetto 
di  crosta  dìe  avete  levato,  infarinatele,  indoratele 
con  uovo  sbattuto , panatele  di  mollica  di  pane  fi* 
na  , e parmigiano  grattato . Nel  momento  di  ser- 
vire fatele  friggere  di  bel  colore  , ponetele  nella 
terrina  bene  asciugate  , e versateci  sopra  un  buon 
restoran , o altro  brodo  chiaro  poco  colorito  , e 
giusto  di  sale . 

Zuppa  di  Pi  so  al  Cuti  di  Pernice , 

Fate  cuocere  una  Pernice  , o due  secon- 
do la  quantità  della  zuppa  , che  volete  fare  , con 
brodo  buono  , un  pezzo  di  prosciutto  , un  maz- 
zetto d*  erbe  diverse,  una  cipolla  con  tre  garofa- 
ni . Fate  ancora  una  panata  con  mollica  di  pane 
fresco  , e brodo  colorito  buono  « Quando  la  per- 
nice sarà  cotta  levategli  tutta  la  carne,  tritatela , 
c pestatela  nel  mortajo  , aggiungeteci  la  panata  , 
stemperate  con  il  brodo  della  pernice  i ecl  un 
poco  di  sugo  per  dargli  colore  ; passate  quindi 
al  setaccio  , o stamina , che  sia  densa  una  cosa 
giusta  5 e sufficiente  per  la  zuppa  . Abbiate  del 
riso  cotto  con  buon  brodo  , scolatelo , ponetelo 
nel  culi  , e servite  subito  . Se  in  luogo  del  riso 
vi  volete  mettere  de*  dadliii  di  pane  fritti  nel 
butirro  , allora  sarà  ima  zuppa  al  culi  di  per- 
nice . Questa  stessa  zuppa  di  culi  al  riso  , la 
potete  lare  con  starne  , beccacele , piccioni  da 
ghianda  , ed  altri  uccelli . 
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Zuppa  Cris  meì  dia  Tedesca  • 

Fate  cuocere  a picdolo  fuoco  circa  mezz’  o- 
ra  della  semmolella  con  latte,  movendola  spes- 
so acciò  non  si  attacchi  alla  cazzarola  , e non 
venosa  grumelosa  . Allorché  sarà  cotta  5 e giu- 
sta di  sale  , e densa  come  una  crema  pastic- 
cierà, metteteci  otto  rossi  d’nova,  movendo  seni* 
pre  sopra  il  fuoco  , e qilando  sarà  alquanto  raf- 
freddata quattro  rossi  crudi  3 mescolate  bene , 
e formatene  delle  chenef  non  tanto  grosse , fatele 
cuocere  in  buon  brodo  bianco  mezz’  ora  , sco- 
latele, ponetele  nella  terrina»  versateci  sopra  un 
leggiero  culi  di  gamberi , o alla  rena , o natu- 
rale , o altro  • Si  serve  ancora  con  un  brodo 
in  cui  vi  sia  acetosa  » c cerfoglio  trito  grosso- 
lanamente , e legato  con  una  liason  j come  an- 
che con  un  buon  reftoran  , o altro  brodo  chiaro 
poco  colorito  . Queste  sorta  di  chenef,  come 
ancora  quelle  qui  sotto  descritte  si  possono  ser- 
vire anche  la  sera  per  zuppa  cotte  in  latte , e se 
lo  amano  anche  con  un  poco  di  zucchero.  La  do- 
se é per  ogni  tré  qiicie  di  semmolella , una  fo- 
glietta di  latte , e sei  rossi  d*  uova.  Queste  chenef 
si  fanno  di  farina  di  riso,  di  farina  d’ orzo  di  Ger- 
mania 9 di  farina  di  biada  cotta  con  brodo  di  ra- 
diche , e questa  ultima  maniera  viene  spesso  in 
Germania  ordinata  dal  medico  per  essere  saluta- 
re . Si  può  aggiungere  alla  semmolella,  allorché 
vi  sì  mettono  li  rossi  d*  uova  , un  pugno  di  par- 
migiano grattato,  ed  un’idea  di  noce  moscata. 

Zuppa  Glaif~gan  alla  Tedesca  • 

Squagliate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
mezza  libra  di  butirro,  aggiungeteci  dieci  rossi 
d*  uova  , un  poco  di  cerfoglio  trito  , un  poco  di 

sa- 
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sale  , un’  idea  di  noce  moscata  5 e di  cannella 
ed  un  buon  pugno  di  mollica  di  pane  grattato 
ben  fino  - Mescolate  bene  , e formatene  delle 
picciole  chenef  tonde,  o lunghe;  fatele  cuocere 
in  una  zuppa  di  Giulienne  un  quarto  d'ora  avanti 
di  servire  t Queste  chenef  vi  serviranno  di  pane 
nella  zuppa  . Le  potete  servire  anche  con  un 
brodo  chiaro  colorito  • Potete  anche  aggiungere 
alla  mollica  di  pane  del  parmigiano  grattato. 
Zuppa  al  Culi  di  Orzo  dì  Germania  • 

I Cuochi  Tedeschi  dopo  che  hanno  com- 
pito una  zuppa  di  orzo  di  Germania  ben  cotto , 
lo  passano  alla  stamina  , che  sia  alquanto  denso  , 
vi  aggiungono  un  pezzo  di  butirro  ben  fresco  , 
c molti  io  legano  con  rossi  d*  uovo  allungati  con 
UH  poco  di  fior  di  latte . Io  ci  aggiungerei  un 
pugno  di  parmigiano  grattato  . Si  avverte  che 
queste  zuppe  al  Culi  legate  con  uova  non  deb- 
bono più  bollire  . 

Zuppa  alla  Purè  di  Pomi  di  terra  . 

Fate  cuocere  de’  pomi  di  terra  di  buona 
qualità  , e tutti  eguali  sott<^a  bracie  involti  di 
carta  straccia  bagnata  con  acqua  . Cotti  che  sa- 
ranno li  pelarete  , e disfarete  dentro  una  caz- 
zatola , con  un  buon  pezzo  di  butirro  fresco  ; indi 
caldi  passateli  al  setaccio  alquanto  fino,  e stem- 
perateli con  buon  siiage  , e sugo  , o altro  brodo 
ben  colorito  , in  guisa  che  formi  una  pure  densa  , 
uniteci  una  foglietta  di  fiore  di  latte  freschissimo, 
cd  un  poco  di  sugo  colorito  . osservando  che  il 
colore  della  purè  deve  essere  biondo  • Fate  bol- 
lire circa  mezz’ora  , che  sia  giusta  di  sale,  e ser- 
vite con  dadini  di  pane  fritti  nel  butirro  - Alcuni 
la  legano  con  rossi  d’ iiova  fresche  > e parmigia- 
na grattato  . Zup- 
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Zuppa  Or=bes  alla  Tedesca  • 

Fate  una  pasta  crucia  a g:uisa  di  pastella  cìa5 
frittura  con  farina,  un  poco  di  latte,  due  uova  in- 
tiere, e due  rossi,  unite  a proporzione  una  quan- 
tità di  butirro  squai^liato  , e purificato  . Abbiate 
una  stampa  di  latta  bucata , come  per  la  pasta  a 
perla  . Fate  cadere  la  pasta  per  questa  specie  dì 
imbuto  dentro  la  padella , ove  avrete  del  butirro 
chiarito  , e caldo  a sufficienza  . Friggetela  di  bel 
colore  d’  oro,  indi  scolatela,  ed  asciugatela  sopra 
una  salvietta  . Nel  momento  di  servire  ponetela 
nella  Terrina  , e versateci  sopra  un  buon  resto- 
ran  , o altro  brodo  buono  biondo  ben  bollente , 
e giusto  di  sale , e servite  subito  • Questa  pasta 
non  deve  bollire  . 

V 

Zuppa  1^ok,el  alla  Tedesca  • 

Battete  tré  onde  di  butirro  fresco  squa- 
gliato, con  un  poco  d’acqua  , e metteteci  ad  uno 
per  volta  quattro  rossi  d’ uova , uniteci  della 
farina,  che  formi  una  pasta  non  molto  densa, 
condita  di  sale  . Stendetela  uguale  sopra  un  co- 
peschio  con  un  coltello  unto  di  butirro  . Quin- 
di con  la  punta  scaldata  di  detto  coltello  nel 
brodo  , tagliate  tanti  quadretti , o tondi , e fa- 
teli cadere  nel  brodo  bollente  . Quando  averan- 
110  bollito  mezz’  ora  saranno  cotti  • Il  brodo  de- 
ve essere  buono , e di  un  bel  color  biondo  , giu- 
sto di  sale  • Queste  zuppe  di  Nokel  ove  non 
entra  né  carne  , né  pollo  , si  possono  egualmen- 
te fare  al  latte , e servirle  ne’  giorni  di  magro  , 
come  di  grasso  » 

Zuppa  alla  Brunoesc . 

Tagliate  in  dadini  minuti  rape  , torzuti , 
carote  , selleri , pane  , radiche  di  petrosemolo  , 

la 
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la  quantità  necessaria  per  la  «uppa  . Passate- 
le in  una  cazzar  ola  sopra  il  fuoco  con  un  pez- 
zo di  butirro  , e una  fetta  di  prosciutto  . Quan- 
do la  loro  acqua  si  sarà  asciugata  , bagnate  con 
€uage  , o altro  brodo  chiaro  colorito  , dolce 
di  sale . Qtiando  saranno  cotte  9 e nel  momen- 
to di  servire,  digrassate,  levate  il  prosciutto  » ed 
aggiungeteci  delle  cipollette  cotte  a parte  in 
buon  brodo  , e dadmi  di  pane  fritti  nel  bu- 
tirro di  un  bel  colore  d’  oro  > e servite  subito  • 
Zuppa,  di  Chenedcl  alla  Polacca  • 

Mettete  un  bicchiere  d’  acque  in  una  caz- 
za rola  con  tré  oiicìe  di  butirro  fresco  , un  poco 
di  sale  ; fatela  bollire  , aggiungeteci  tanta  fa- 
rina per  quanta  ne  potrà  assorbire,  tenendola 
pasta  leggiera,  e morbida.  Qiiando  sarà  ben  cotta 
cambiatela  di  cazzatola,  metteteci  sei  rossi  d’uo- 
A"a,  tre  buoni  cucchiai  di  capo  di  latte  , un  po- 
co di  petto  di  pollo  cotto  arrosto  , trito  9 e pe- 
stato iDene  nel  mortaio  9 cannella  fina  , e noce 
inescata  . Formatene  delle  cheiief  a t^ostro  pia- 
cere , con  le  mani  bagnate  con  acqua , e fatele 
cuocere  in  un  buon  restoran  , o altro  brodo 
poco  colorito  9 giusto  di  sale , e servite  • Con 
queste  Chenedel  si  guarniscono  ancora  ogni  sor- 
ta di  Terrina  alla  Tedesca  di  Carne  , e d’Erbe  ec. 

Zuppa  di  Ruladine  di  Riso  alti  Cavoli  • 

Fate  delle  Huladine  di  cavoli  Bolognesi  ri- 
piene di  riso  , come  sono  descritte  nel  Tom.  IVm 
Cap,  11,  , accomodatele  nella  zuppiera  , e ver- 
sateci sopra  un  buon  restoran  , o altro  brodo 
buono  poco  colorito  , e giusto  di  sale  • 
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Zuppa  Crines  alla  Tedesca  . 

Prendete  spaiaci  , bieta  , borracine  ^ capa- 
te , lavate  , ed  asciugate  in  un  panno  queste 
erbe  , tritatele  fine  , passatele  in  una  cazzarola 
sopra  il  fiioco  con  un  pezzo  di  butirro  , ed  una 
fetta  di  prosciutto  , sbrustateci  quindi  un  piz- 
zico dì  farina  , bagnate  con  brodo  bianco  buo- 
no ; fiite  cuocere  come  una  zuppa  d’erbe . Nel  fi- 
ne ci  potere  agg  angere  acetosa,  e cerfoglio  tri- 
to . .Vel  momento  di  servire  levate  il  prosciutto, 
e legite  con  una  liason  di  sette  o otto  rossi  d’uo- 
va  tresche  , che  sia  giusta  di  sale  . In  questa 
zuppa  alcuni  vi  mettono  de’ dadini  di  mollica 
di  pane  tritti  , altri  degli  uovi  spersi , ed  al- 
tri un  Bagno  maria  tagliato  a mostaccio! etti  • 
Chiesto  forse  é il  miglior  modo  di  servirla  . Il 
Dagiio  maria  vedetelo  pag.  54. 

Zuppa  di  f^iso  , ad  ogni  sorta  d'  Erba  • 

01  trecche  il  riso  si  serve  ad  ogni  sorta  di  pu- 
rè , si  serve  anche  ad  ogni  sorte  d*  erbe  , ma  que- 
ste devono  essere  tagliate  in  filetti , o dadini , co- 
me per  esempio  , torsuti , rape  , selleri , cavoli  , 
virzi  ec.  si  serve  anche  con  i piselli . Il  riso  è un 
prodotto  di  un  grand’  uso  nella  cucina  , ed  é buo- 
no in  ogni  maniera , allorché  é ben  preparato  , 
come  si  dirà  in  appresso  • L’  erbe  suddette  si  cuo- 
ciono passandole  con  un  pezzetto  di  butirro  in 
una  cazzarola  sopra  il  fuoco»  e si  bagnano  con  lua* 
ge,  o altro  brodo  » poscia  si  uniscono  al  riso  prima 
della  sua  totale  cottura  , oppure  s’imbianchiscono 
ail’acqua  bollente  « e si  pongono  a cuocere  unita- 
mente al  riso^  Li  cavoli  virzi  dopo  imbianchili»  si 
tagliano  minuti , si  spremono  , e si  cuociono  a par- 
te , con  un  pezzo  di  prosciutto  , un  pezzo  di  carne 

ro- 
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rosolata  del  sn^o  se  l’avrete  , siiage,  o altro  bro- 
do buono  alquanto  colorito , fateli  cuocere  a fuo- 
co lento.  Quando  saranno  cotti  levate  la  carne  , e 
51  j)rosciutto  , osservate  che  siano  giusti  di  sale  , 
uniteli  al  riso  colto  al  suo  punto  , digrassate  la 
zuppa  , e servitela  . 

Zuppa  di  Semmolella  passata  • 

Fa  te  cuocere  la  semmolella  con  suage  5 o al- 
tro brodo  buono  j bisogna  però  metterla  nel  bro- 
do quando  bolle  j che  non  venga  troppo  denza  , o 
grumelosa,  fatela  cuocere  un’ora,  e mezza  dolce- 
3nente  > poscia  passatela  pel  setaccio  , o stamina  ; 
allorché  sarete  vicino  a servire  legatela  con  rossi 
d’  uova  fresche  , e parmigiano  grattato  , che  sia 
giusta  di  sale  , e non  molto  denza  . 

Zuppa  al  Bagno  maria  . 

Prendete  del  consomé  freddo  , o altro  bro- 
do buono  bianco  , uova  fresche»  parmigiano  grat- 
tato , sale , cannella  fina  , passate  il  tutto  al  setac- 
cio , in  quella  quantità  , che  credete  sufficiente  , 
sì  per  la  zuppa  , che  per  stringere  la  composizio- 
ne , versate  in  una  stampa  di  rame , o anima  d’ar- 
gento di  terrina,  unta  di  butirro  , fate  cuocere  al 
iJagiio  maria , ed  allorché  averà  quagliato  , e che 
'sarete  al  momento  di  servire  , tagliate  con  un 
cucchiaio  dei  pezzi  della  composizione  suddet- 
ta 5 poneteli  nella  terrina , aggiungeteci  del  bion- 
do di  mongana  , o altro  brodo  chiarificato  , e al- 
quanto colorito  , bollente  , giusto  di  sale  , e ser- 
vitela • Potete  rivoltare  il  Bagno  maria  sopra 
un  coperchio  , tagliarlo  a mostaccioli , o qua- 
dretti , e servirlo  nella  stessa  maniera . 
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Zuppa  alle  Croste  dì  Pane  gratinate  • 
Prendete  quattro  piccioli  pani  > rapategli  la 
superfìcie  , tagliateli  in  mezzo  per  traverso  , leva- 
teglila  mollica  , e fate  disseccare  le  croste,  poscia 
bagnatele  nel  grasso  della  marmitta  ove  sia  pollo, 
vitella  ec. , ritiratele  subito  fuori , conditele  con 
un  poco  di  sale  fino  , mettetele  sopra  un  piatto 
nel  forno,  e bagnatele  di  tempo  in  tempo  col 
grasso  della  stessa  marmitta  finché  saranno  croc- 
canti- Alcuni  le  pongono  sulla  gratella  , ma  mol- 
ti preferiscono  il  forno . Abbiate  delle  croste  di 
pane  disseccate  al  forno  , mettetele  in  una  Giatta 
d’argento  con  brodo  buono,  fatele  mittonare 
dolcemente  sopra  il  fuoco  , fintantoché  formi  un 
bel  gratino  nel  fondo  della  Giatta  , e servitele  col- 
le croste  sopra  , il  buco  al  di  sotto  , e un  buon 
brodo  chiaro  a parte . Questa  é la  base  di  tutte  le 
zuppe  alle  croste  sia  al  culi  di  Gamberi,  al  culi  al- 
^la  Rena,  a qualunque  Pure  , Biondo  di  Mongana, 
Tartufi , Prugnoli , ec. 

Zuppa  di  Santi  agli  Vom  freschi . 
Allorché  sarete  pronto  a servire  una  zuppa 
di  sante  ; abbiate  sei  uova  fresche  sperse* all’  ac- 
qua , o brodo , le  quali  metterete  sopra  la  zuppa. 
Tali  zuppe  si  servono  ordinariamente  la  sera  in 
occasione  di  cena  , e molte  volte  le  uova  si  pon- 
gono sopra  le  zuppe  di  brodo  bianco,  come  di 
Piccione  , di  Pollanca  ec.  ovvero  colorito  senz* 
erbe  , avendo  attenzione  che  il  brodo  sia  chiaro  > 
e gÌList.0  di  sale  . 

Zuppa  di  Pane  grattato  • 

Fate  bollire  il  suage  , o altro  brodo  buono 
in  una  picciola  marmitta , poneteci  del  pane  grat« 
tato  ben  fino  , e passato  per  il  passabrodo  ; fatelo 
Tomd*  h cuo- 
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caocere  k fuoco  lento  . Qunnrlo  savìi  còttd  , fate 
ima  ìiasou  dì  i[Ualche  ro^ìso  d’uovo  fresco  ? e un 
puco  di  panni gùino  ^cattato,  legateci  la  ziij)pa 
Cile  sia  bolieme  , giusta  di  sale  , e servitela  non 
molto  densa  . 

Z'ippa  di  Orzo  di  Germania  , 

Pulite  , e lavate  bene  Torzo  di  Germania  , 
imbiancoiteio  un  momento  all’acqua  bollente, 
scolatelo  , ponetelo  in  Una  picciola  marmitta  con 
metà  consomè  , ovvero  altro  brodo  bianco  di  so- 
stanza, e metà  brodo  generale  , un  pezzo  di  man- 
zo rosolato  del  sugo  se  io  avete  , oppure  una  per- 
nice vecchia , o una  gallina,  un  pezzo  di  prosciut- 
to imbianchito  all’acqua  bollente  , poco  sale  ; fa- 
telo bollire  dolcemente  tre  ore . Quando  sarà  cot- 
to levate  la  carne  , il  prosciutto  , che  sia  giusto 
di  sale  , e non  tanto  denso  , metteteci  tanto  sugo 
di  vitella  , quanto  possa  prendere  il  brodo  un  bel 
color  d’oro , digrassatelo  , e servitelo  . 

Z'ippa  dì  Paste  fine  » 

Prendete  delle  paste  fine  di  Puglia  , osserva- 
te se  sono  pulite  , imbianchitele  un  momento  ali’ 
acqua  bollente  , scolatele  subito  , e ponetele  nel 
stiage  bollente  , o altro  brodo  poco  colorito  ; fa- 
tele cuocere  dolcemente,  quando  saranno  cotte, 
servitele  un  poco  brodose,  e giuste  di  sale  , con 
Liu  tondino  di  parmigiano  grattato  • 

Znppa  di  Piselli  fini  • 

Passate  li  piselli  in  una  cazzatola  sopra  il 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro,  un  pezzo  di  pro- 
sciutto , un  mazzetto  d’erbe  diverse  abbondantè 
eli  aneto  , una  cipollettacon  due  garofani , poco 
sale  ; quando  saranno  un  poco  passati , bagnateli 
con  strage  , o altro  brodo  buono  alquanto  colori*- 
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to  ; fateli  cuocere  a fuoco  lento  • Essendo  cotti , e 
di  buon  tìjusto,  clitì^rassateli,  levate  il  mazzetto,  e il 
prosciutto,  mittonate  le  croste  dì  pane,  ponetele 
nella  Terrina,  versateci  sopra  li  piselli , giusti  di 
sale  9 e il  brodo  di  bel  colore  • 

Zuppa  alla  Rena  bionda , 

Mattonate  le  croste  di  pane  per  la  zuppa  con 
suage  , o altro  brodo  colorito  , Abbiate  del  petto 
di  pollo  arrosto  , pestatelo  nel  mortaio  , aggìim- 
geteci  una  mollica  di  pane  bagnata  nel  sugo  , tre 
rossi  d’iioya  tosti,  stemperate  con  suage  ,■  o altro 
Crocio  buono  colorito  ; ponete  il  tutto  in  una  caz- 
zatola , mettetela  sul  fuoco  , quando  sarà  ben 
calda , passatela  per  la  stamina , che  sia  bionda , e , 
giusta  di  sale . Nel  momento  di  servire  scalda- 
tela al  Bagno  maria  , oppure  sul  fuoco  movendola 
sempre  senza  bollere  . Versatela  sopra  le  croste 
mittonate , o dadini  di  pane  fritti  nel  butirro  > e 
che  sia  sufficientemente  legata  . 

Zuppa  dì  Luperi  , o siano  Luppoli  . 
Prendete  delle  puntarelle  di  luperi,  che  sia- 
no tenere  , lavatele  bene  a molte  acque  , im- 
bianchitele un  momento  all’acqua  bollente  , pas- 
satele alla  fresca  , formatene  tanti  mazzetti  ben 
spremuti , e tutti  eguali  ^ legateli  , e poneteli 
in  una  picciola  marmitta  con  up  pezzo  di  man- 
zo rosolato  del  sugo  se  }o  avete  , un  pezzo  dj 
prosciutto  , una  cipolla  gpn  due  garofani  » 
co  sale  , bagnateli  con  ^uage  , o altro  brocjo 
^ buono  alquanto  colorito  , filiteli  cuocere  lenta- 
mente . Allorché  la  carne  ayrà  dafQ  sufficien- 
te sapore  , e che  i luperi  siano  cotti , levate- 
la , unita  al  prosciutto  , e cipolla  , digrassateli  ; 
abbiate  delle  croste  di  pane  mittonate  f ponetele 
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nella  Terrina,  accomodateci  sopra  i mazzetti 
eli  Inperi  ben  disposti  , versateci  sopra  il  loro 
brodo  , che  sia  giusto  di  sale  , e serviteli . Si 
lanno  ancora  Brodettati  con  rossi  d’  uova  fre- 
sche , e parmigiano  grattato  ; ma  allora  si  trita- 
no un  poco  dopo  allessati,  si  cuociono  egualmen- 
te , e si  brodettano  nel  momento  di  servire  . 

Zuppa  di  Sparagi  . 

Prendete  delie  punte  di  sparagi  gentili , o 
tìi  campagna,  allessateli  un  momento,  forma- 
tene dei  mazzetti  legati , e tagliati  sin  dove  giun- 
ge il  tenero  ; poneteli  a cuocere  con  un  buon 
brodo  di  sostanza  alquanto  colorito  , o suage, 
un  pezzo  di  prosciutto  , una  cipolla  con  due  ga- 
rofani , poco  sale  . Qiiando  saranno  cotti,  miito- 
iiate  le  croste  , ponetele  nella  Terrina  , accomo- 
dateci sopra  i mazzetti  bendisposti,  versateci  il 
loro  brodo  , giusto  di  sale , e serviteli . Si  possono 
Brodettare  come  i luperi  , ma  in  tal  caso  bi- 
sogna tagliarli  a guisa  di  piccioli  piselli  • 

Zuppa  dì  Brodetto  • 

Ponete  le  croste  mittoirate  con  brodo  buo- 
no bianco  nella  Terrina  giuste  di  sale  . Prende- 
te una  cazzarola  , metteteci  sette  , o otto  rossi 
d’uova  più  , o meno  , secondo  la  quantità  della 
zuppa  , e parmigiano  grattato  , stemperate  con 
brodo  bianco  di  sostanza  bollente  , stringete  so- 
pra il  fuoco  come  se  fosse  una  crema  , nell’at- 
to di  servire  aggiungeteci  sugo  di  limone  , o 
di  agresto , e versate  sopra  le  croste  , che  sia 
di  buon  gusto  , e giusta  disale  . 

Zuppa  dì  Puntar  elle  di  Cicorie  . 

Prendete  delle  puntarelle  di  cicoria  , che 
siano  tenere,  capatele,  lavatele  bene , e alles- 
sate- 
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satele  im  momento  all’  acqua  bollente , passa- 
tele alla  fresca , e spremetele  bene  . Prendete 
lina  picciola  marmitta,  poneteci  dei  buon  brodo» 
un  poco  di  lardo  rapato , nn  pezzo  dì  prosciutto  » 
un  pezzo  di  ventresca  , fatelo  bollire  un  ora  a 
fuoco  lento  , poscia  passatelo  al  setaccio  fino , 
rimettetelo  nella  sua  marmitta  col  prosciutto  , 
e ventresca,  ponetelo  sopra  il  fuoco  , allorché 
bolle  di  nuovo  » metteteci  le  puntarelle  di  cico- 
ria , fatele  cuocere  a fuoco  allegro  , avendo 
attenzione  che  non  passino  di  cuttura  , che  re- 
stino verdi , e poco  brodose  , digrassatele  , che 
siano  giuste  di  sale,  e servitele- 

Zuppa  di  Zucchette  • 

Prendete  delle  picciole  zucchette  , raschia- 
tele , e tagliatele  in  dadini  ; ponete  in  una  cazza- 
rola  un  pezzo  di  butirro  , un  pezzo  di  prosciut- 
to , cipolletta  e petrosemolo  trito,  passate  un  po- 
co sopra  il  fuoco , poneteci  dentro  le  zucchette  , 
con  poco  sale  , e pepe  schiacciato  , fatele  cuoce- 
re a fuoco  allegro  acciò  consumino  la  loro  acqua, 
bagnatele  con*  brodo  di  sostanza  . Quando  sa- 
ranno cotte  , e nell’atto  di  servire  , levate  il  pro- 
sciutto , e legatele  con  una  liason  di  qualche  ros- 
so d’  uovo  fresco  , e parmigiano  grattato  i 
Zuppa  J^ussa  di  Ortica* 

1 Russi  amano  molto  questa  zuppa , e se 
ne  fa  un  grand’  uso  sulle  Tavole  de’  Grandi  in 
Pietroburgo . Per  farla  abbiate  delle  cimarel- 
le  , e foglie  tenere  d*  ortica  , che  sia  fresca , 
lavatela  bene,  e allessatela  un  momento  all’ac- 
qua bollente  » passatela  alla  fresca , spremete- 
la , e tritatela  un  poco  • Passate  sopra  il  fuoco  un 
poco  di  cipolla  trita,  con  pn  pejzo  di  butirro , 

quia- 
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quindi  metteteci  r'òrtica , e seguitare  a passai*' 
la  , sbruffateci  i^n  buon  pizzico  di  farina  , bagnate 
con  buon  brodo  bianco  , dove  siavi  stato  cotto  un 
cappone  5 o una  bella  pollanca  , tagliata  in  pezzi  • 
Fate  cuocere  dokémente  giusto  di  sale  • Nel  mo- 
mento di  'servire  legate  la  zuppa  con  otto  rossi 
d’  uova  freschi , stemperati  con  fiore  di  latte  , 
versatela  nella  terrina,  aggiungeteci  li  pezzi  di 
pollo  , e otto  mezzi  uovi  duri  Tarsiti  , dorati , pa- 
nati j e fritti  nel  butirro  . Le  uova  ripiene  fritte 
vedetele  nel  Torn.lV*  Cap*  II,  Sarebbe  bene  se  alla 
liason  de’rossi  d’uovo,  e fiore  di  latte  si  unisse  un 
pugno  di  parmigiano  grattato  • Se  nella  zuppa  di 
luperi  brodettata  , di  sparagi,  e in  questa  qui , 
volete  metterci  dei  dadini  di  pane  fritti  nel  bu- 
tirro , o croste  niittonate  , ciò  dipenderà  dalla 
quantità  dell’  erbe  , e della  zuppa  . Si  avverte 
però  , che  in  questa  di  ortica  , mettendoci  il  pane 
non  vi  si  aggiunge  né  pollo  , né  uova  ripiene  . 

Zuppa  di  Cicória  • 

Prendete  della  cicoria  di  campagna  tenera , 
e fresca  , capatela  , lavatela , e imbianchitela 
un  poco  all*  acqua  bollente  , passatela  alla  fresca  , 
spremetela  bene  - Fate  un  brodo  come  quello 
delle  puntarelle  di  cicoria  , poneteci  dentro  le 
cicorie  quando  bolle  ; fatele  cuocere  a fuoco  al- 
legro giuste  disale  , che  sia  bella  verde,  e non 
passata  di  cottura  > digrassatela  , e servitela  con 
poco  brodo  . 

Zuppa  di  farina  di  Riso  « 

Fate  bollire  del  buon  brodo  di  sostanza  bian- 
co metteteci  dentro  della  farina  di  riso  , avendo 
' attenzione  , che  non  venga  grumellosa  , né  trop- 
po densa  , nè  troppo  brodosa  ; fatela  cuocere  a 
' fuo- 
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fuoco  lento  giusta  di  sale,  allorché  sarete  per 
servire  , passatela  per  la  stamina  ? o per  il  setac- 
cio , legatela  con  rossi  d*  uova  fresche)  e parmi- 
giano grattato  . 

Zappa  di  Fì  no  echi  etti . 

Mondate,  e lavate  bene,  il  piu  bianco>  e tene- 
ro dei  finocchietti  di  campagna  > allessateli  all’ ac- 
qua bollente  , ])assateli  alla  fresca  , s])remeteìi 
bene  , poneteli  in  una  picciola  marmitta  coji  un 
pezzo  di  manzo  rosolato  del  sugo  se  lo  avete  , 
un  pez2o  di  prosciutto  , una  cipolla  con  due  ga’- 
rofani  ; bagnateli  con  suage  , o altro  brodo  buo- 
no colorito  ; fateli  cuocere  dolcemente  * Allor- 
ché saranno  cotti,  levate  la  carne  ) il  prosciut- 
to , la  cipolla  , digrassateli  , che  siano  giusti  di  sa- 
le , e serviteli  sopra  le  croste  di  già  mittonate  . 

Zuppa  dì  Cavoli  Fiori  . 

Capate  i cavoli  fipri  in  piccole  cimette  , 
allessatele  mi  momento  all’  acqua  bollente  , 
passatele  alla  fresca  , scolatele  bene  , mettetele 
in  una  picciola  marmitta  con, -un  pezzo  dì  pro- 
sciutto , mia  cipolla  con  due  garofani , un  P^2;- 
20  di  butirro  i poco  sale  ) bagnatele  col  colico* 
me  , 0 altro  brodo  bianco  , quanto  restino  co- 
perte ‘ fatele  cuocere  a fuoco  allegro  , avendo 
attenzione  che  non  passino  di  cottura  , Mittonate 
le  croste  con  buòn  brodo  colorito  * o suage  ^ giu- 
sto di  sale  ) ponetele  nella  Terrina,  accomo<^l‘if6* 
ci  sopra  le  cimette  di  cavolo  fiore  bene  scolate, 
e versateci  vm  buon  brodo^alquanto  colorito  , che 
terrete  pronto  , jbollente  ) giusto  di  sale  , Jben. di- 
grassato . §e  ci  volete  porre  qualche  uovo  fresco 
pperso  ^1^1’  ^i'bkr.o  • 


^2  '^pìclo 

Zuppa  di  Rìso  passato  • 

Fate  cuocere  il  riso  con  buon  brodo  bianco  ^ 
oppure  colorito  - allorché  sarà  molto  cotto  , e 
giusto  disale  , passatelo  per  il  setaccio  j o stami- 
na , osservate  che  non  sia  molto  denso  , e nel 
momento  di  servire  legatelo  con  qualche  rosso 
d’  uovo  fresco , e paimiigiano  grattato  • Bisogna 
avere  attenzione , che  tutte  le  zuppe  legate  in 
tal  guisa  , li  rossi  d’  uovi  stemperati  con  un  poco 
di  brodo  , e parmigiano  grattato  , si  devono  por- 
re nella  zuppa  allorché  bolle  , acciò  gli  uovi  ciio- 
ciiio  subito  , e leghino  il  brodo  . Tali  zuppe  noia 
debbono  essere  molto  dense  • 

Zuppa  di  Broccoli . 

Questa  é una  zuppa  che  prescindendo  da 
Napoli,  e suo  Begno  , in  altre  parti  d’Italia 
non  se  ne  fa  uso , non  trovaiidovisi  i broccoli  di 
quella  natura  . Ma  qualora  ciò  si  voglia  fare  con 
5 broccoli  Romani , questa  si  potrà  eseguire  esat- 
tamente come  la  zuppa  sopraccennata  di  cavoli 
fiori  • Per  quella  poi  de*  broccoli  di  Napoli , si 
fa  un  brodo  come  quello  della  cicoria , si  ca- 
pano propriamente  i broccoli , e senza  allessar- 
li , allorché  bolle  vi  si  pongono  dentro  poco  prb 
ma  di  servire  , avvertendo  che  restino  verdi,  e 
poco  cotti , facendoli  bollire  a fuoco  allegro , e 
giusti  di  sale  • Quando  si  servono  si  leva  il  pro- 
sciutto , e la  ventresca , e si  digrassano  bene  • 
Zuppa  dì  ogni  sorte  d'*  Erbe  alla  7{apolitana  . ' 

Le  vicinanze  di  Napoli  sono  si  amene , e sì  . 
ben  coltivate,  che  reca  non  picciolo  piacerea 
chiunque  il  vederle  , e tutte  le  erbe  ? che  prodii' 
cono  hanno  un  sapore  dolcissimo , motivo  per  cuf 
1 Napoletani  non  le  allessano  mai  per  farne  delle 
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minestre , eccettuatene  la  cicoria , li  cardi , e 
qualche  altra  specie.  E vero  peraltro  che  nelle 
cucine  de’  Grandi  si  servono  delle  zuppe  di  erbe 
allessate  , e accomodate  in  mazzetti,  o in  altra 
guisa  ; ma  la  vera  maniera  , e la  più  saporita  è 
quella  di  metterle  nel  buon  brodo  crude  , o so- 
le , ovvero  mescolate  diverse  insieme  . E’  certo  , 
che  non  avrà  la  zuppa  quella  semitria  nella  Ter* 
rina  che  si  desidera  ; ma  questa  verrà  ricompen- 
sata dal  buon  sapore  , e buon  gusto  delle  erbe  , 
che  si  faranno  cuocere  in  un  brodo  come  si  é de- 
scritto air  articolo  della  cicoria . Ognuno  peraltro 
potrà  prepararle  come  più  gli  aggrada  . Oltre- 
diciò  vi  si  possono  mettere  a cuocere  delle  sal- 
ciccie,  del  salame,  de’  cerrisse  , specie  di  salamet- 
ti , e servirle  con  sopra  le  salciccie  spaccate  ne! 
mezzo  e levate  la  pelle  » il  salame  tagliato  in  fet- 
te e levata  la  pelle  , ed  in  fine  la  ventresca  , o i! 
prosciutto  tagliato  egualmente  in  fette  . Si  uni- 
scono perfettamente  broccolilli  ed  escarola  ^ cioè 
indivia  larga . Cappucci  e torzelle  . Si  pone  a 
cuocere  prima  Tescarola  , ed  a più  di  mezza  cot- 
tura si  mettono  li  broccolilli  • Li  cappucci  » o 
virzi , si  mettono  a cuocere  unitamente  alle  tor- 
zelle . Queste  minestre  in  Napoli  sono  molto  in 
uso  , anche  sulle  tavole  de’  Grandi  . 

Zuppa  di  Brodetto  al  Culi  di  Pomidoro  • 
Mittonate  le  croste  di  pane  con  buon  bro- 
do colorito,  o suage  giusto  di  sale,  e ponetele 
nella  Terrina  • Abbiate  una  picciola  marmitta, 
poneteci  metà  cul’i  di  pomidoro  , e metà  sua- 
ge , o altro  brodo  buono  , otto  o dieci  rossi 
d*  uova  fresche  , secondo  la  quantità  della  zup- 
pa ; fate  stringere  sopra  il  fuoco  , a guisa  di 
, - una 
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una  cren'^a  , giusto  eli  sale  , e versatelo  sopra  \e 

croste  mittoiiate  nel  momento  di  servire  . 

Delle  Salse  • 

Osser^'iiztone  sulle  Salse  * 

Non  vorrei,  che  un  aj)paraio  di  tanti  bro- 
di, zuppe,  salse,  e nomi  ignoti  spaveiiiassero 
1’  onesto  cittadino  , e gli  tacesse  supporre  essere 
quest’  opera  inutile  per  lui  . No  ? Sarebbe  (pie- 
sto  un  mal’  inteso  supposto  , mentre  dovendo  es- 
sa servire  sì  per  il  grande  , e magnifico,  che 
per  il  semplice  , e mediocre  , ho  dovuto  prin- 
cipiare con  quei  fondamenti , che  portono  seco 
le  regole  dell’arce  , per  poi  insensibilmente  ca- 
lare al  fine  che  mi  sono  propoe-to  , volendo  as- 
-solntamente  che  possa  apportare  profitto  a chiun- 
que ne  sia  provveduto  # Qiiesti  miei  principi 
-economici  verranno  mairiiioimeiUe  spiegati  nel 
Ì)i par  tini  ento  del  ‘Maestro  di  Casa  Tom.  II,  Onde 
non  dee  rexAr  maraviglia  se  nella  niuggior  parte 
delle  salse  vi  bisogna  qualche  poco  di  vino  di 
'Sciampagna  , essendo  questo  un  coiKlìmenlo  , 
die  ogttuno  ,.che  sappia  alquanto  la  professione 
non  lo  deve  ignorare  , imperocché  1’  anima  delle 
salse  è il  vino  bianco  , e specialmente  lo  Sciam- 
pagna • V.GÌÒ  uonostame  ehi  non  lo  avesse  , o 
iioiu  potesse  farne  tal  uso  , potr.à  in  tal  caso  ser- 
virsi del  vino  bianco  ordinario  , ma  che  iivui  sia 
dolce.  la  quanto  poi  alli  brodi,  che  vengono 
indicati , questi  qualunque  siano  , basta  die  ab- 
biano corpo  , e sostanza  , tanto  bianchi , che  co- 
loriti . Riguardo  poi  alla  carne  «,  che  viene  pre- 
scritta anche  di  ;questa  sene  j[)uò  mettere me- 
1 ■ ao 
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110  , oppure  niente  > basta  soltanto  porvi  qualche 
claclino  di  prosciutto  ; ma  tale  difficoltà  potrà 
accadere  in  un  ordinario  molto  ristretto  , e re- 
golato , poiché  in  occasione  di  un  buon  ordina- 
rio ^ o di  pranzo  straordinario  , non  mancano 
mai  de’  retagli  di  mondana ♦ o vitella  per  uso  del- 
le salse*  Del  rimanente  sono  'tutte  di  semplice 
composizione  • Per  un  Ordinario  peraltro  limita- 
to si  può  far  Uso  del  sugo  di  manzo  , del  culi  ros- 
so ordinario  > e di  quello  bianco  ordinario , ecl 
avere  soltanto  un  poco  di  brodo  chiaro  per  le 
Zuppe,  Salse  5 ec. 

SaUa  alla  'SpéCgnilola  • 

Ponete  in  una  cazzar  Ola*  dei  dadini  di  moii- 
galla  , e di  prosciutto  , qualche  scalogna  sana  , 
uno,  o due  spicchi  d’aglio,  due  garofani , un 
poco  di  olio  buono  . Passate  sopra  il  fuoco , 
quando  principia  a rosolare  , aggiungeteci  mez- 
zo bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vi- 
no bianco  , fatelo  consumare  di  nuovo , e ba- 
gnate col  culi  di  mongana  , o altro  culi  la  quan- 
tità , che  ne  avete  di  bisogno  , fate  bollire  dol- 
cemente Un  quarto  d’  ora  , digrassate  passate  al 
setaccio  , e servite  con  sugo  di  limone  * 

Salsa  aW  Italiana  tossa  . 

Mettete  in  una  cazzatola  dei  dadinl  di  mon- 
gana, e prosciutto  , scalogne,  e petrosemolo  tri- 
to , uno  o due  spicchi  d*  aglio  , due  garofani» 
un  poco  d’  olio  buono  5 passate  un  momento 
sopra  il  fuoco  , aggiungeteci  mezzo  bicchieré  di 
vino  di  Sciampagna , o altro  vino  bianco  5 fa- 
telo consumare  di  nuovo  , bagnate  con  metà  cu- 
li , e metà  Restoran  , o altro  brodo  colorito , 
che  bolla  come  sopra  > digrassate  , passate  al  pas- 
sabrodo , e servite  con  sugo  di  limone  • 
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Salsa  air  Italiana  bianca  , 

Ponete  in  una  cazzarola  dei  dadini  di  pra^ 
«ciutto , dì  vitella  imbianchita  , un  tartufo  in 
fette  , uno  spicchio  d’  aglio  , due  scalogne  , due 
garofani,  una  radica  di  petrosemolo  , una  ci- 
polletta , un  quarto  di  foglia  di  alloro  , un  pez- 
zo di  butirro  , passate  sopra  il  fuoco  ; quando 
principia  ad  asciugarsi  t aggiungeteci  mezzo  bic- 
chiere di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  , fatelo  asciugare  di  nuovo  , metteteci 
un  poco  di  farina  , bagnate  col  consomè  , o altro 
brodo  bianco  , sale  , pepe  schiacciato  , due  fet- 
te di  limone  senza  scorza  • Fate  bollire  a pic- 
ciolo fuoco  , digrassate  > e passate  al  setaccio  • 
Salsa  all"  Italiana  chiara  • 

Qiiesta  sì  fa  come  l’ Italiana  rossa  y alla  ri- 
serva > che  si  bagna  col  biondo  di  mongana  , 
o altro  brodo  chiaro  colorito  • Sì  passa  egual- 
mente al  passabrodo  , e si  serve  con  sugo  di  li- 
mone . 

Salsa  alla  J^omparegUe  . 

Fate  sudare  in  una  picciola  cazzarola  con 
un  poco  di  butirro  , un  pezzetto  di  prosciutto  , 
tritatelo  fino  , unito  a un  poco  di  petto  di  pol- 
lo arrosto  5 un  cedrioletto  sotto  aceto  , 1111  ali- 
ce , petrosemolo  , scalogna  , un  rosso  d’  uovo 
to«to  , il  tutto  trito  separatamente  , mettete  in 
una  picciola  cazzarola  con  un  poco  di  pepe 
schiacciato  , biondo  di  mondana  , o altro  brodo 
colorito  , fate  bollire  un  momento  , e servite  con 
sugo  di  limone . ^ 

Salsa  alla  7\h'ernoese . 

Mettete  in  una  cazzarola  due  fette  di  pro- 
sciutto , uno  spicchio  d*  aglio  , due  garofani  * 
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mezza  foglia  di  alloro  j qualche  fetta  di  cipol- 
la , di  carota  , di  pane  , di  radica  di  petrosemo- 
lo  poco  d’olio  , passate  sopra  il  fuoco, 

quando  principierà  a prender  un  color  d*  oro 
bagnate  con  un  poco  di  restoran  s o altro  bro« 
do  colorito  , mezzo  bicchiere  d’  aceto  di  Dra- 
goncello consumato  per  metà  5 altrettanto  cu- 
li , fate  bollire  la  salsa  un  ora  a picciolo  fuo- 
co , digrassatela  , passatela  al  setaccio  , e servite- 
la per  uii^i^salsà  piccante  . 

” ' Salsa  al  Salmi  • 

Ponete  in  una  cazzarola  sette  j o otto  sca- 
logne 5 qualche  dadino  di  prosciutto,  e di  vi- 
tella , un  mfzzetto  d*  erbe , uno  spicchio  d’a- 
glio ^ im  pezzetto  di  butirro  , passate  sul  fuoco , 
quando  avrà  preso  un  poco  colore  , bagnate  con 
una  bottiglia  di  vino  rosso  fatto  bollire  , e con- 
sumare per  metà  , aggiungeteci  qualche  picciola 
crosta  di  pane  fritta  nel  j|àtirro  , o un  poco  di 
culi  , sale  , e pepe  schiacfeto  , zeste  di  aran- 
cio , fate  bollire  un’ora  , digrassate  bene  , e pas- 
sate al  setaccio  . Abbiate  delle  carcasse  di  bec- 
caccia , o di  pernice  » o di  starna  pestate  nel 
mortaio  , mettetele  nel  salmi  1 mescolate  , e 
passate  alla  stamina  , che  sia  denso  una  cosa 
giusta  • Alcuni  passano  una  sol  volta  tutto  in- 
sieme - 

Salsa  alla  Ravìgotta  . 

Passate  in  una  picciola  cazzarola  sopra  il 
fuoco  una  scalogna  trita  con  un  poco  di  bu- 
tirro, quando  sarà  color  d’ oro  bagnate  con  un 
poco  d’  Italiana  bianca  , ovvero  metteteci  un 
poco  di  farina  , e il  fondo  della  coltura  del 
inolio  del  quale  volete  servire  la  salsa , una  fetta 

di 
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di  limone  senza  scorza , fate  bollire  dolcemen- 
te . Abbiate  petrosemolo  , cerfoglio , pimpinel- 
la , dragoncello  , ruchetta  , foglie  di  finocchio 
domestico  , sivette  , crescione  ; il  tutto  a pro- 
porzione , tritate  , imbianchite  all*  acqua  bollen- 
te , e spremete  bene  , levate  la  fetta  di  limone 
dalla  salsa  s digrassatela  , e poneteci  dentro 
r erbe  suddette  , una  picciola  punta  d’  aglio  , 
un  poco  di  pepe  schiacciato  , e servitela  con 
sugo  di  limone  • 

Salsa  alla  ^avigotta  chiara  , 

Prendete  una  picciola  cazzarola , poneteci 
la  quantità  del  brodo  freddo  colorito  , che  avete 
di  bisogno  per  la  salsa  » metteteci  dentro  Ter- 
be  di  sopra  descritte  senza  imbianchirle  , nè  tri- 
tarle , un  poco  di  aceto  , sale  , pepe  schiaccia- 
to , un  garofano  , una  fetta  di  limone  senza 
scorza  , un  poco  di  uovo  sbattuto  ; ponete  sul 
fuoco  • Oliando  vuol  principiare  a bollire  , ti- 
rate indietro , e coprite  la  cazzarola  j lasciate- 
la alquanto  riposare  > passatela  alla  salvietta, 
e servitela  chiara  come  un’  aspic . 

Salsa  air  /ìcido  , 

Pestate  nel  mortaio  due  , o tre  rossi  d’uo- 
va  tosti , e due  alici , mettetele  in  una  picciola 
cazzarola  , con  mezzo  bicchiere  d’  aceto  consu- 
mato per  metà  , qualche  cappero  intiero  , sale  y 
pepe  fino,  noce  moscata  i un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  nella  fiirina  , un  poco  di  brodo  ; 
fatela  stringere  sopra  il  fuoco,  e servitela. 

Salsa  alla  Ramolada* 

Tagliato  una  cipolla  in  fette , mettetela  in 
una  picciola  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco 
d’ olio  ; quando  principia  a premiere  colore  , ag- 

giun- 
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glnn2:etecl  mezzo  bicchiere  di  vino  eli  Sciampa- 
gii.i , o alerò  vino  bianco',  fatelo  consumare  di 
nuovo  . bagnate  con  culi  , o biondo  di  mongana  » 
o altro  brodo  buono  , uno  spicchio  d’aglio,  un 
pozzetto  di  foglia  di  alloro,  timo , basilico , un 
garofano  , ina  fetta  di  limone  senza  scorza  ; fate 
bollire  un  quarto  d’ora,  e passate  al  setaccio  ; 
agiriungececi  un  alice  o due,  capperi,  dragoncel- 
lo , pimpinella  , sivette , petrosemolo  , qualche 
rosso  d’uovo  tosto,  il  tutto  trito  separatamente, 
un  poco  di  mostarda  , sale  , pepe  schiacciato, 
olio  , sugo  di  limone,  fatela  scaldare  senza  bolli- 
re , e servitela  . 

Salsa  alla  ^emolada  fredda  • 

Questa  si  fa  con  scalogne  , una  testa  di  selle- 
rò, petrosemolo  , capperi,  dragoncello , pimpi- 
nella , sivette  , crescione  , una  punta  d’  aglio  , il 
tutto  ben  pesto  , ponete  in  una  picciola  cazzaro- 
la  , con  due  ? o tre  rossi  d’  uova  toste  , sale  i e pe- 
pe schiacciato  , stemperate  con  olio,  aceto  , mo- 
starda , passate  al  setaccio  , e servite*  6e  la  vole- 
te verde  , aggiungeteci  un  poco  di  verde , come  é 
descritto  alla  pag.  25. 

Salsa  al  fumé  • 

Fate  sudare  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  poco  di  butirro  , qualche  dadino  di  vitel- 
la , di  prosciutto  , di  carota  , di  pane  , di  cq)olla  , 
due  scalogne  , uno  spicchio  d’  aglio  , un  pezzetto 
di  foglia  d’alloro , due  garofani , metteteci  anche 
un  poco  di  brodo  per  eccitare  a sudare  ; quando 
sarà  quasi  asciutto  , e attaccato  , poneteci  una 
pernice , o una  beccaccia  in  pezzi , o qualche  car- 
cassa di  bon  fame  ; passate  sul  fuoco  , aggiungeteci 
un  bicchiere  di  vinti  di  Sciampagna  , o «dtro  vino 

blaii- 
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bianco  buono  , fatelo  consumare  di  nuovo  , ba- 
gnate con  biondo  di  mongana  , o altro  brodo  co- 
lorito , uiv  mazzetto  d*erbe  diverse,  un  poco  dì 
erba  pepe  , o sia  santoreggia  , qualche  zeste  di 
arancio  ; fate  bollire  fintanto  , che  la  salsa  sia 
consumata  per  metà  , digrassatela  , passatela  al 
setaccio  , e servitela  con  sugo  di  limone  • Se  la 
volete  legata  , bagnatela  col  culi , 

Salsa  alla  *l^este  • 

Mettete  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  un 
pezzetto  di  vitella  , una  fetta  di  prosciutto  , e un 
poco  di  brodo  ; quando  principia  ad  attaccarsi  , 
aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam* 
paglia  , o altro  vino  bianco  , fatelo  consumare  di 
nuovo  ; bagnate  con  brodo  bianco  buono  , un  ga- 
rofano , uno  spicchio  d*  aglio  , due  fette  di  limone 
senza  scorza  , fate  bollire  dolcemente  . Quando 
la  carne  sarà  cotta , passate  la  salsa  al  setaccio  , e 
servitela  con  qualche  rocambole  trita. 

Salsa  al  Forchetto . 

Mettet^e  in  una  cazzarola  un  poco  d*  olio , 
fatelo  ben  scaldare  sopra  il  fuoco  , poneteci  den- 
tro sei , o sette  fette  di  cipolla  , fategli  prendere 
un  colore  d’ oro  ; poscia  levatela  > mettetela  in 
una  cazzarola  con  culi , mezzo  bicchiere  d’aceto 
consumato  per  metà  , qualche  prugnolo  fresco  , 
se  è la  stagione  , uno  spicchio  d’aglio,  un  garo- 
fano , un  mazzetto  d’erbe  diverse  con  una  cipol- 
letta , basilico  , e un  poco  di  foglia  di  alloro  , due 
fette  di  limone  senza  scorza  ; fate  bollire  dolce- 
mente , digrassate  , passate  al  setaccio  5 e servite  • 

Salsa  alla  Pae^rada  • 

Ponete  in  una  cazzarola  qualche  fette  di  ci- 
polla, carota, pane? radiche  di  Pctrogemolo , uno 

spie- 
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q)ìcchio  cl*  aglio , un  garofano  , la  quarta  parte  (li 
una  foglia  di  alloro  , un  poco  di  basìlico  , un  pez- 
zo di  butirro  , passate  sopra  il  fuoco  • Quando 
principia  a prendere  colore  , aggiungeteci  mezzo 
bicchiere  d’  aceto  , fatelo  consumare  di  nuovo  » 
bagnate  col  culi , e un  poco  di  brodo  colorito  » 
sale,  pepe  schiacciato  , una  fetta  di  limone  senza 
scorza;  fate  bollire  al  suo  punto  > digrassate, 
passate  al  setaccio  , e servite  . 

Salsa  aie  Essenza  dì  Finocchio  » 

Prendete  in  una  cazzarola  il  culi , che  vi  bi- 
sogna per  la  salsa  , fatelo  scaldare , metteteci  in 
infusione  un  ramoscello  di  finocchio , levatelo  su- 
bito che  averà  dato  sufficiente  sapore  alla  salsa  , 
e servitela  con  sugo  dì  limone  . 

Salsa  al  Seladone  , 

Imbianchite  qualche  dadino  di  vitella  all’ac- 
qua bollente , mettetelo  in  una  cazzarola , con 
una  fetta  di  prosciutto  » due  5 o tre  prugnoli  se  vi 
sono,  due  scalogne,  uno  spicchio  d’aglio  , due  ga- 
rofani , r ottava  parte  d’una  foglia  di  alloro , un 
pezzo  di  butirro  , passate  sul  fuoco  , aggiunge- 
teci mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna , 
iatelo  consumare  di  nuovo  , bagnate  con  metà 
culi  bianco,  e metà  consomé,  o altro  brodo  bian- 
co . Se  non  avet^  il  culi  bianco  metteteci  prima 
di  bagnare  un  poco  di  farina  ; fate  cuocere  dolce- 
mente , digrassate  » e passate  al  setaccio  , nel  mo- 
mento di  servire  legate  la  salsa  con  uno  , o due 
rossi  d’ uova  freschi , e un  verde  come  é descrit- 
to alla  pagn  21. , ma  fatto  tutto  di  petrosemolo  , 
aggiungeteci  sugo  di  limone  , il  quale  col  suo  aci- 
do cambierà  il  colore  verde  in  Seladone . 
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Salsa  all  Inglese  Turnè  , 

Abbiate  un  fegatino  di  pollo  , capperi , e sca-* 
lodila  , il  tutto  trito  , mettete  in  una  picciola  caz- 
zai ola,  con  sale,  pepe  schiacciato  , un  pezzo  di 
butirro  , un  poco  di  farina  , brodo  , e sugo  di  vi- 
tella, ponete  sopra  il  fuoco  , fate  stringere  , e ser- 
vite con  sugo  di  limone, e rosso  d’uovo  costo  trito* 

Salsa  al  Verd-prè  . 

Prendete  dei  dadini  di  vitella  imbianchiti , 
nll’  acqua  bollente,  un  pezzetto  dì  prosciutto,  due 
scalogne,  uno  spicchio  d’aglio,  un  garofano, 
passate  sopra  il  fuoco  con  un  pezzetto  di  butirro  , 
quando  principia  ad  attaccarsi,  aggiungeteci  mez- 
zo bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vi- 
no bianco  , fatelo  consumare  di  nuovo  , poneteci 
impochetto  di  farina  , bagnate  con  brodo  bianco 
buono , poco  sale  , pepe  schiacciato  , fate  bollire 
dolcemente  , digrassate  . Quando  la  carne  sarà 
cotta  passate  la  salsa  al  setaccio  , che  non  sia  mol- 
to legata.  Nel  mome.‘jto  di  servire  abbiate  del 
petrosemolo  trito  fino  imbianchito  all’acqua  bol- 
lente in  molto  quantità  , acciò  formi  il  Verd- 
pré  , spremetelo  bene  , mettetelo  nella  salsa  > e 
servitela  eoii  sugo  di  limone  • 

Salsa  al  Revegllo  . ' 

Passate  sul  fuoco  dei  dadini  di  vitella , e 
prosciutto  , con  un  poco  d’  olio  , aggiungeteci 
uno  spicchio  d’  aglio  , qualche  scalogna  , due  ro- 
cambole,  un  mazzetto  d’erbe,  una  cipolletta , 
due  garofani , macis , ginepro  , cannella  sana  > 
un  poco  di  menta  , una  fetta  di  limone  senza  scor- 
za , mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , con- 
sumato per  metà,  o altro  vino  bianco,  metà 
brodo  colorito , e metà  culi , poco  sale , pepe 

schiac- 
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schiacciato  ; fate  cuocere  il  tutto  a picciolo  fuo- 
co • Quando  sarà  consumata  la  salsa  al  suo  pun- 
to , digrassatela  , passatela  al  setaccio,  e servitela 
a qualunque  selvaggiume  . 

Salsa  all*  Olandese  . 

Prendete  un  poco  di  verde  come  e descritto 
alla  pa^*  21.  , mettetelo  in  una  cazzarola  , con  un 
pezzo  di  butirro  , un  poco  di  farina  , sale  , pepe 
schiacciato  , noce  moscata  » consomè , o altro 
brodo  bianco  di  sostanza  , stringete  sopra  il  fuo- 
co , e servite  con  sugo  di  limone . Per  fare  T 0- 
landese  senza  il  butirro  » vedete  salsa  all’  Italiana 
verde  # 

Salsa  al  Sugo  di  /Acetosa . 

Pestate  un  pugno  di  acetosa  nel  mortaio , 
spremetene  il  sugo  , ponetelo  in  una  picciola 
cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  maneggiato 
nella  farina  , sale  , pepe  schiacciato  , fate  stringe- 
re sopra  il  fuoco , senza  bollire  3 e servite .. 

Salsa  alla  Tedesea  ^ 

Mettete  in  una  picciola  cazzarola  una  fet- 
ta di  prosciutto  , fatelo  sudare  sopra  il  fuoco , 
e attaccare  , bagnate  con  metà  culi  , e metà 
restoran  , o altro  brodo  colorito , fate  bollire  » 
Quando  sarà  consumato  al  suo  punto  , digrassa- 
te , e passate  al  setaccio  ; aggiungeteci  un  pezzo 
di  butirro  maneggiato  nella  farina  , due  alici  , 
petrosemolo , capperi , cipolletta  , il  tutto  trito 
fino  , poco  sale,  pepe  schiacciato,  noce  moscata  ; 
fate  stringere  la  salsa  sopra  il  fuoco  , che  non  sia 
troppo  densa  , e servitela  con  sugo  di  limone  , 

Salsa  alla  Marmerà . 

Prendete  un  fegatino  di  pollo  , o di  selvag- 
giume , due  scalogne  , due  tartufi  , tritate  il  tutto 
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Leu  fino  , passate  in  ima  picciola  cazzàrola  sopra 
il  tuoco  con  un  cucchiaio  d’  olio  buono  , ae-i>*iaii- 
1 ^reieci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna 
con  cimato  , bagnate  con  culi  di  mongana  , o al' 
tre  culi , un  poco  di  brodo  colorito  , sale  , pepe 
'schiacciato;  tale  bollire  un  quarto  d’óra  dolce- 
mente  , digrassate  , e servite  con  un  filetto  d’ace- 
to , o un  gran  sugo  di  limone  . 

• SaisA  air  Inolcse  , 

O 

Ponete  in  una  picciola  cazzarola  , un  pezzo 
di  butirro,  altrettanto  culi  bianco,  due  o tre 
rossi  d’ uova  tresche,  un  poco  di  zucchero  in 
pane  fino  , sale  , pepe  schiacciato  , noce  moscata  , 
stringete  sopra  il  fuoco  , senza  bollire  > e servite 
con  un  gran  sugo  di  limone  . 

Salsa  picciola  Italiana  • 

' Mettete,  in  una  cazzarola  una  fetta  di  pro- 
sciutto , quattro  prugnoli  se  vi  sono  , tré  scalo- 
gne > uno  spicchio  d’aglio  , l’ottava  parte  di  una 
foglia  di  alloro  , mezzo  cucchiaio  d’  olio  buono  , 
un  garofano;  passate  sopra  il  fuoco , aggiunge- 
teci mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  , fatelo  con- 
sumare di  nuovo  , bagnate  metà  culi  , e metà 
biondo  di  mongana  , o altro  brodo  buono  colori- 
to, poco  sale,  pepe  schiacciato,  fate  bollirea 
■picciolo  fuoco  una  mezz*  ora  » digrassate  , e pas- 
sate al  setaccio  • 

Salsa  all*  /^spìc  • 

Prendete  una  cazzarola  > poneteci  tanto  bion- 
do di  mongana  ben  chiaro  per  quanto  avete  bi- 
sogno di  salsa  , aggiungeteci  una  fetta  di  limone 
senza  scorza  , uno  spìcchio  d’  aglio  , otto  foglie  di 
dragoncello  , otto  coriandoli,  un  poco  di  aceto 
consumato,  sale,  e pepe  schiacciato;  fate  boi. 
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lire  mezzo  quarto  d’  ora  5 e passate  alla  salviet- 
ta , o al  setaccio . 

Salsa  al  Culi  di  Pomi  di  terra  « 

Prendete  dei  pomi  di  terra  , mondateli  , e 
tagliateli  in  tette  , passateli  sul  fuoco  in  una  caz- 
zarola  , con  un  buon  pezzo  di  butirro  ; quando 
saranno  color  d’  oro  , bagnateli  con  restoran  , o 
altro  brodo  buono  colorito  ; versateli  in  una  pie- 
ciola  marmitta  , con  un  pezzo  di  prosciutto  , sa- 
le 5 e pepe  schiacciato  , fateli  cuocere  dolcemen- 
te . Quando  saranno  cotti , levate  il  prosciutto  , 
digrassateli  » passateli  al  setaccio  , o alla  stamina  , 
che  la  salsa  sia  sufficientemente  legata  j e di  im 
bel  color  d’  oro  . Il  colore  gli  si  da  col  sugo  se  è 
pallida  , e col  consomè  , o altro  brodo  bianco  r 
se  é colorita  • 

Salsa  alla  Sassone, 

Ponete  in  una  cazzarola  qualche  fetta  di  pro- 
sciutto , di  mongana  , o di  vitella , di  cipolla  , di 
carota , di  pane  5 due  garofani , un  cucchiaio  di 
olio  buono  ; passate  il  tutto  sopra  il  fuoco  , fate 
sudare  , e alquanto  attaccare  j atrgiungeteci  mez- 
zo bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  , fatelo  consumare  di  nuovo  , bagnate  con 
biondo  di  mongana  , o altro  brodo  chiaro  colo- 
rito, metteteci  qualche  prugnolo  fresco  se  sì  tro- 
va , uno  spicchio  d’aglio , poco  sale  , pepe  schiac- 
ciato , fate  bollire  a picciolo  fuoco  circa  un'  ora  , 
passate  la  salsa  al  setaccio  , digrassatela  > e servi- 
tela con  dragoncello  , o potrosemolo  trito  im^ 
bianchito  all’  acqua  bollente  e spremuto  • 


Sal^ 
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Salsa  air  /Acetosa 

Capate  , davate  bene  1’  acetosa  , mettetela 
in  una  cazzarola  senz*  acqua  sopra  il  fuoco  , co- 
pritela , fatela  cuocere  , e scolatela  al  passabro- 
do, quando  sarà  fredda  spremetela,  e tritatela 
fina  1 oppure  se  volete  passatela  al  setaccio  ; pone- 
tela in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  , sa- 
le , noce  moscata , pepe  fino  ; passatela  bene  so- 
pra il  fuoco  5 acciò  prenda  sapore , spolverizzatela 
con  un  poco  di  farina,  e bagnatela  col  culi , fa- 
tela bollire  a picciolo  fuoco  , e servitela  • 

Salsa  agli  Spinaci, 

Capate , lavate  , e allessate  li  spinaci  air  ac- 
qua bollente  , quando  saranno  ben  cotti  scolate- 
li , e fatelf  raffreddare  , spremeteli  bene  , e tri- 
tateli ben  fini , metteteli  in  una  cazzarola  j co» 
un  pezzo  di  butirro  , sale , pepe  schiacciato  , no- 
ce moscata  ► Poco  prima  di  servire  passateli  sul 
fuoco  r e fateli  ben  rosolare  acciò  prendano  sapo- 
re movendoli  spesso  con  una  cucchiaia  di  legno, 
spolverizzateli  con  un  può  di  farina,  bagnateli  me- 
tà culi,  e metà  sugo,  ma  poco  per  volta,  fateli  cuo- 
cere mezzo  quarto  di  ora  , e serviteli  subito  ben 
verdi  » Salsa  aW Indivia , 

Questa  si  prepara  nella  stessa  maniera  , che 
li  spinaci , ma  si  fa  rosolare  maggiormente  , ac- 
ciò renda  fuori  tutto  l'umido,  e prenda  sapore  • 
In  ciascuna  di  queste  tre  salse  d*  erbe  9 si  può- 
aggiungere  del  fior  di  latte  se  si  vuole  , ma  bi- 
sogna avere  attenzione  che  siano  dense  • 

Salsa  alli  Cedri  oli . 

Mondate  , e tagliate  li  cedrioli  in  sei  par- 
ti per  lungo  , levategli  T amaro  da  piedi  , e 
li  semi , come  alla  zucca , poi  tagliateli  in  fet- 
te 
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te  fine  , m:\rlnatele  in  una  terrina  con  «aceto  , 
sale  , pepe  schiacciato  , ima  cipolla  in  fette  fine  ; 
dopo  due  ore  spremeteli  bene  , e poneteli  in 
una  cazzarola  con  un  buon  pezzo  di  butirro  , 
metteteli  sopra  un  fuoco  allegro  , e fategli  pren- 
dere un  bel  colore  d’oro  , movendoli  quasi  sem- 
pre , poscia  spolverizzateli  di  farina,  e bagna- 
teli metà  sugo  , e culi  , e metà  latte  , e fiore 
di  latte  ; fateli  bollire  un  ora  a picciolo  fuoco  , 
avendo  attenzione  , che  siano  di  colore  biondo  , 
e questo  dipende  dalla  quantità  del  latte  5 e su- 
go ad  arbitrio  , che  la  salsa  sia  giustamente  le- 
gata , e nel  servirla  vi  metteretete  un  filetto 
d’  aceto . 

Salsa  alla  Chìnesec . 

Abbiate  dei  dadini  di  moiigana,  o vitella  , 
di  prosciutto , di  cipolla  , di  carota , metteteli  in 
una  cazzarola  con  due  scal  ogne , uno  spicchio 
d*  aglio  3 due  garofani  5 un  pezzo  di  butirro  , un 
mazzetto  d’erbe  diverse  , ponete  sul  fuoco  , fa- 
te sudare  ^ e un  poco  attaccare  , spolverizzate 
con  un  poco  di  farina  , bagnate  la  metà  sugo  9 
e la  metà  fiore  di  latto  , aggiungeteci  otto  co- 
riandoli , sale  , pepe  schiacciato  , fate  bollire 
una  mezz*  ora  dolcemente  » che  la  salsa  sia 
color  d*  oro , e legata  quanto  basti  9 passatela 
al  setaccio  , o alia  stamina  , e servitela  mo- 
vendola prima  bene  sopra  il  fuoco  senza  bol- 
lire • Anche  qui  il  bel  colore  dipende  come 
sopra  • 

Salsa  /4gro- dolce  « 

Ponete  del  zuccaro  in  una  cazzarola  la  quau- 
thà , che  TiC  avete  di  bisogno  per  una  salsa  , 
fategli  prendere  un  pochetti)  cU  colore  sopra  il 

fuo-, 
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fuoco  , bagnatelo  con  aceto  bianco  a propor- 
zione del  'zucchero  , e fatelo  bollire  dolcemen- 
te , aggiungeteci  mostacciolo  di  Napoli  pesto 
ben  fino  , e un  poco  di  culi  , e il  fondo  del- 
la carne  , sulla  quale  volete  servire  la  sal- 
sa ; fatela  consumare  al  suo  punto  , e nel  ser- 
virla metteteci  qualche  cappero  sano  . Nel  gusto 
di  questa  salsa  non  deve  prevalere  nè  1’  aceto , 
iiè  il  zucchero  , ma  devono  fare  questi  due  con- 
trari , un  unione  piacevole  > e grata  . Ordina- 
riamente in  queste  salse  vi  si  aggiunge  come 
sì  è detto  il  fondo  delia  cottura  della  carne, 
che  si  deve  servire  , in  luogo  del  culi  , come 
anche  se  si  vuole  delle  prugne  d’  Amelia  dis- 
sossate  , del  candito  tagliato  in  dadini , o pignoli, 
e passerina  a ma  ciò  dipenderà  dal  gusto  . 

Salsa  Turnè  alla  Tedesca . 

Mettete  in  una  picciola  cazzarola  un  pezzo 
di  butirro  fresco  , due  rossi  d*  uova  , un  po- 
chino di  consomè  , o brodo  bianco  buono  , sa- 
le , pepe  schiacciato  , noce  moscata  . Fate  strin- 
gere sopra  il  fuoco  , movendo  sempre  con  una 
cucchiaia  di  legno  , ma  senza  bollire  , e ser- 
vite questa  Salsa  sopra  sparagi  , cavoli  fiori , 
broccoli  , cotti  con  acqua  e sale  . Finocchi  , 
carciofi,  selleri , cotti  in  una  bresa  , 

Salsa  al  Butirro  di  Gamberi  • 

Prendete  in  una  cazzarola  la  quantità  del 
culi  bianco  , o Italiana  bianca  , che  avete  di  bi- 
sognio  per  la  salsa , aggiustatelo  di  sale  , e nel 
momento  di  servire  aggiungeteci  del  butirro  di 
gamberi  a sufficienza  per  dare  un  bel  colore 
al  culi , movendo  sempre  sopra  il  fuoco  senza 
bollire  , e servitelo  . 

Sul'* 
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'Salsa  all  Italiana  Verde  • 

Prendete  come  qui  sopra  del  culi  bianco  , 
0 Italiana  bianca  , la  quantità  , che  ne  avete  di 
bisogno , ajrgiumreteci  nel  momento  di  servire 
un  bel  verde  come  e descritto  alla  pag»  ai* 
sempre  movendo  sopra  il  fuoco  , osservate  , che 
formi  un  bel  colore  , e che  sia  giusta  di  sale  . 

Salsa  alla  Mariette  * 

Ponete  in  una  cazzarola  qualche  fettina  di 
vitella  , o di  mongana  , di  prosciutto  , di  cipol- 
la , di  carota , di  pane  , uno  spìcchio  d*  aglio  , 
due  garofani , cinque  foglie  di  dragoncello  , fa- 
te sudare  sul  fuoco  , e un  poco  attaccare  , ag- 
giungeteci mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam- 
pagna , fatelo  consumare  di  nuovo  , bagnate 
con  restoran  , o altro  brodo  poco  colorito  ; fa- 
tela bollire  a picciolo  fuoco  , digrassatela  , pas- 
satela al  setaccio  , e servitela  , con  scalogne 
trite  , e sugo  di  limone  • 

Salsa  al  Petrosemolo  • 

Pestate  bene  nel  mortaio  un  pugno  di  pe- 
trosemolo , e mettetelo  in  una  cazzarola  , con 
restoran  , o altro  brodo  , la  quantità  » che  vi  bb 
sogna  per  la  salsa  ; lasciatelo  in  infusione  un 
quarto  d’  ora  , poscia  passatelo  nel  setaccio  , 
aggiungeteci  un  pezzo  di  butirro  maneggiato 
nella  farina,  sale,  pepe  schiacciato,  fate  strin- 
gere sopra  il  fuoco  , e servite  con  sugo  di  li- 
mone . 

Salsa  chiara  in  ogni  maniera  • 

Per  servire  qualunque  salsa  chiara  prendete 
biondo  di  mongana  ^ o a^tro  brodo  chiaro,  pone- 
tene in  una  piccìola  cazzarola  la  quantità,  che  vi 
bisogiia  per  una  salsa , aggiustatelo  di  sale , e pe- 
pe 


VfpUh 

pe  schiacciato , fatelo  bollire  un  momento , e ser-» 
vicolo  con  sup^o  di  limone  . Nella  stessa  g;uisa  vi 
potrete  aggiungere  scalogna  trita  e lavata  , pe- 
irosemolo  trito  imbianchito  , dragoncello  in  da- 
dini , o trito  e imbianchito , cerfoglio  trito  im- 
bianchito, cipolletta  novella  , rocamhoie,  sivetta, 
trita  e lavata  , basilico  trito  imbianchito  , e qua- 
lunque altra  sorte  d*  erba  ad  arbitrio  del  cuoco  , 
ponendoiLe  in  poca  quantità  , e servite  tutte  que- 
ste salse  con  sugo  di  limone;  che  i’ erbe  siano 
spremute  . Imbianchire,  s*  intende  ali’  acqua  bol- 
lente . 

Siilsa  alla  Caronne , 

Tagliate  in  fette  fine  una  cipolla  , mettetela 
Sn  una  cazzarola  con  un  poco  d’olio  , passatela 
gul  fuoco  , allorché  sarà  a mezza  cottura  aggiun- 
geteci mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna# 
fatelo  consumare  di  nuovo  , bagnate  con  metà 
culi , e metà  restoran  , o altro  brodo  colorito# 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , mezza  foglia  di  al- 
loro , due  spicchi  d’ aglio  , due  garofani , due  fet- 
te di  limone  , un  pochette  d’ aceto  consumato  # 
un  pezzetto  di  prosciutto,  sale,  pepe  schiacciato» 
dieci  foglie  di  dragoncello  , basilico  , fate  bollire 
mezz’  ora  a fuoco  lento , digrassate  la  falsa  # pas- 
satela al  setaccio  , e servitela  » 

Salsa  al  Finocchio  • 

Passate  In  una  cazzarola  sopra  Ìl  fuoco  qual- 
che dadino  di  vitella  , di  prosciutto  , di  cipolla  » 
di  carota  , due  scalogne,  uno  spicchio  d’aglio# 
due  garofani  , un  poco  d’ olio , quando  principia 
ad  asciugarsi , aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco  , fatelo 
consumare  di  nuovo  , bagnate  con  metà  culi,  e 

me- 
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metà  restoran  , o altro  brodo  colorito , sale , pe- 
pe schiacciato , fate  bollire  dolcemente  mezz’  o- 
ra , digrassate , passate  al  setaccio  , e aggiungeteci 
qualche  foglia  di  finocchio  domestico  trito  im- 
bianchito , fate  bollire  ancora  un  momento  , e 
servite.  Nell’Inverno  , che  non  si  trova  finocchio 
fresco , metteteci  prima  di  passare  la  salsa  una 
lametta  di  quello  secco  , e subito  , che  avrà  dato 
sufficiente  sapore  , passatela  • 

Salsa  alti  Faglolettì  njerdi  « 

Tagliate  dei  fagioletti  fini , in  dadini , o fi- 
letti , allessateli  quasi  a cottura  , scolateli  bene  y 
nietteteìi  in  una  cazzaroJa  con  un  pezzo  di  bu- 
tirro , un  pezzo  dì  prosciutto  , un  mazzetto  d’er- 
be diverse  con  un  spicchio  d’  aglio  ^ e una  cipol- 
letta con  due  garofani  3 sale?  pepe  fino,  noce  mo- 
scata , passateli  bene  sopra  il  fuoco  ; quando 
avranno  preso  sapore , bagnateli  metà  culi  9 e 
metà  fiore  di  latte , fateli  bollire  dolcemente  , 
che  la  salsa  resti  legata  9 levate  il  prosciutto  , e 
mazzetto  , che  sia  giusta  di  sale,  c servitela. 

Salsa  verde  fredda  • 

Pestate  nel  mortalo  un  pugno  di  petrosemo- 
lo  bene  asciugato,  aggiungeteci  una  punta  d’aglio, 
mollica  di  pane  inzuppata  nell’  aceto  , zucchero 
a proporzione  , poco  sale  9 e pepe  fino  9 stempe- 
ratela con  aceto  la  quantità  necessaria  , passatela 
al  setaccio  9 che  sia  ben  verde  , nè  troppo  dolce  , 
nè  troppo  acida  , e alquanto  legata  , Questa  salsa 
la  potete  servire  ancora  calda  sotto  qualunque 
sorta  di  carne  , o pesce  . 

Salsa  alli  Capperi . 

Passate  dei  capperi  sani  in  una  picciola  caz- 
zatola sopra  il  fuoco  con  un  poco  d’  olio  buono  , 

pe- 
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petrosemolo  , scalos:iia  , un’alice , il  tutto  trito  fi- 
no , uno  spicchio  d’  aglio  , bagnate  con  culi , poco 
sale  , pepe  schiacciato  , fate  bollire  un  moitìento  > 
digrassate  , levate  1’  aglio  , e servite  con  un  filet- 
to d’  aceto  . \ 

Salsa  Ascè  . 

Fate  sudare  sopra  il  fuoco  in  una  piccìola 
cazzatola  un  pezzo  di  prosciutto  jcon  un  poco  di 
butirro  , e tritatelo  ben  fino  ; tritate  anche  cipol- 
la , scalogne  , petrosemolo  , capperi , alici , ce- 
drioletti  ; prendete  la  cazzatola  ove  ha  sudato  il 
prosciutto  , poneteci  la  cipolla,  e scalogna  trita , 
fategli  prendere  un  poco  di  colore  sopra  il  fuoco  9 
aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam- 
pagna , o altro  vino  bianco  , fatelo  consumare  di 
nuovo  , e finite  di  metterci  tutte  le  altre  robbe 
trite  , avendo  attenzione  di  stemperare  bene 
r alici , e un  poco  di  pepe  schiacciato  ; bagnate 
la  salsa  con  culi  di  mongana,  o altro  culi  ; fatela 
bollire  a picciolo  fuoco  , osservate  che  sia  alquan- 
to densa  , e servitela  con  un  buon  filetto  d’aceto  * 

Salsa  air  Ammiraglio  • 

Tritatemi  alice  , mettetela  in  una  cazzatola 
con  qualche  cappero  sano  , sette  , o otto  rocam- 
bole , o scalogne  trite,  biondo  di  mongana  , o 
altro  brodo  buono  colorito  , poco  sale  5 pepe 
schiacciato  , noce  moscata  , un  pezzo  di  butirra 
maneggiato  nella  farina  ; fate  stringere  sopra  il 
fuoco  j e servite  con  buon  sugo  di  limone  , a 
di  agresto  . 

Salsa  air  Agresto . 

Prendete  clelfAgresto  spaccatelo  per  mezzo, 
levategli  i semi , e imbianchitelo  un  momento 

air  acqua  bollente  , versatelo  sopra  Uii  setaccio  ; 

po- 
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ponete  hi  mia  cazzarola  metà  culi  , e metà  resto- 
lan  , o altro  brodo  colorito  » la  quantità  , che  vi 
biso^i^na  per  la  salsa  , aggiungeteci  un  pezzo  di 
butirro  maneggiato  nella  farina  » stringete  sopra 
il  fuoco  , e prima  di  servire  metteteci  1*  agresto  , 
che  avete  imbianchito  . Vi  sono  però  alcuni , che 
non  r imbianchiscono  . Si  pone  anche  nel  culi  9 
senza  il  butirro  , e la  farina  • 

Salsa  alla  Pulette  • 

Quando  l’agresto  sarà  imbianchito  , in  luogo 
di  metterlo  nel  culi  come  sopra  , lo  porrete  nel 
culi  bianco  , 0 Italiana  bianca  ; cioè  prendete  una 
cazzaroletta  con  culi  bianco  , o Italiana  bianca  , 
quanto  vi  bisogna  per  la  salsa  j fatelo  bollire  5 e 
legatelo  con  una  liasoii  di  tré , o quattro  rossi 
d’  uova  fresche  , che  sia  giusta  di  sale  , e prima 
di  servire  poneteci'  1’  agresto  imbianchito  , o sen* 
za  imbianchire  . Chi  non  vi  vorrà  porre  le  vaga 
di  agresto  , vi  ponga  il  sugo  , e questo  sul  mo- 
mento di  servire  • 

Salsa  picchia  Olandese  . 

Mettete  in  una  pieciola  cazzarola  un  pezzo 
di  butirro  » un  poco  di  farina  , sale  , pepe  schiac- 
ciato , noce  moscata  , consomè  , o altro  brodo 
bianco  , quanto  bisogna  per  la  salsa  , fatela  strin- 
gere sul  fuoco  , e servitela  con  buon  sugo  di 
limone . 

Salsa  alla  Fiamminga . 

Piccate  uno  spicchio  d’  aglio  di  un  garofano, 
ponetelo  in  una  piccioìa  cazzarola  con  due  fette 
di  limone  senza  scorza  , saie  5 pepe  schiacciato  , 
noce  moscata , petrosemolo  trito  imbianchito  , 
restoran , o aluo  brodo  colorito , quanto  è ne- 
cessario per  la  salsa  5 un  pezzo  di  butirro  ma- 
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neghiate  nella  farina  , lasciate  in  infusione  nn 
quarto  d’ ora , stringete  sopra  il  fuoco , levate 
il  limone  , Taglio,  e servite  . 

Salsa  alla  Swette  • 

Mettete  in  una  picciola  cazzarola  del  resto- 
ran  , o altro  brodo  colorito  , mezzo  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco  consu- 
mato , fate  bollire  mezzo  quarto  d’ ora  , aggiun- 
geteci della  sivette  trita  , un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  nella  farina,  sale,  pepe  schiacciato  , e 
noce  moscata  , fate  stringere  sopra  il  fuoco  , e 
servite  con  buon  sugo  di  limone  • 

Salsa  aie  /^varo  • 

r 

Prendete  cipollette  e scalogne  trite  , met- 
tetele in  una  picciola  cazzarola  con  metà  acqua* 
e metà  aceto  , ovvero  sugo  di  agresto , sale  , e 
pepe  schiacciato  , fate  bollire  un  poco  , e nel 
momento  di  servire  aggiungeteci  del  petrosemo^ 
lo  trito  • 

Salsa  al  Pover  Vomo  . 

Fate  bollire  un  momento  la  metà  di  un  li- 
mone senza  scorza,  tagliato  in  fette,  con  consomé, 
o altro  brodo  bianco  di  sostanza  quanto  basti  per 
una  salsa  , aggiungeteci  della  cipolletta  novella, 
o cipolla  d’inverno  trita  , sale  , pepe  schiacciato  , 
e in  servire  levate  il  limone  • 

Salda  Pemolada  fredda  • 

Prendete  un  poco  di  sellerò , cipolletta , sca- 
logna, petrosemolo, una  punta  d'aglio , due  alici, 
un  poco  di  capperi , dragoncello  , cerfoglio  , cre- 
scione , pimpinella , sivette,  rucchetta  ; pestate  il 
tutto  insieme , aggiungeteci  due  o tre  rossi  d’ uo- 
va tosti , e im  poco  di  brodo  buono  bianco  e 
freddo , passate  al  setaccio , mettete  in  una  cazza- 

relè  t- 
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Toletta  con  olio  , aceto  , mostarda  , sale  , pepe 
fichiaceiatOj  stemperate  bene  il  tatto , e servite  . 

Salsa  Bianca  . 

Mettete  in  una  cazzarola  un  pezzo  di  butir- 
ro , un  poco  di  larin  i , sale , pepe  schiacciato , no- 
ce moscata  , consomé  o altro  brodo  bianco , quan- 
to bisoirna  , stringete  sopra  il  fuoco  , e servite 
eoa  un  bilica  suii^o  di  limone  , o aceto  . 

Salsa  alla  Gendarme, 

Ponete  del  consome  in  una  picciola  cazzaro- 
la , la  quantità  necessaria  per  la  salsa  , con  petro- 
semoio  sano  , e tré  spicchi  d’  aglio  , lasciate  in  in- 
l’ii  sione  un  ora  sopra  la  cenere  calda  , passate  al 
setaccio,  a g^fi  unge  te  ci  un  piede  di  lattuga  cotta 
in  brodo  buono  , e ben  pestata  , tre  rossi  d*uovi 
tosti  » ripassate  di  nuova  al  setaccio  » mettete  in 
una  cazzaroia  con  un  pezzo  di  butirro  maneggia- 
te nella  farina  , sale  ^pepe  schiacciato  , stringete 
5opra  il  fuoco , e servite  con  sugo  di  limone. 

Salsa  al  Fior  di  Latte  • 

Mettete  in  una  picciola  cazzarola  qualche 
prugnolo  fresco  se'  si  trova , un  pezzo  di  butirro  , 
un  mazzetjto  d’ erbe  diverse  , una  cipolletta  con 
due  garofani , passate  sopra  il  fuoco , aggiungete- 
ci un  poco  di  farina  , bagnate  con  fiore  di  latte , e 
un  poco  di  consomé  j o altro  brodo  bianco  , sale , 
pepe  schiacciato  , noce  moscata  , fate  bollire  a 
picciolo  fuoco  , passate  la  salsa  al  setaccio , e ser- 
vitela con  petrosemolo  trito  imbianchito  all*  ac- 
qua bollente  5 e spremuto . 

Salsa  /Roberta  • 

Tagliate  delle  cipolle  in  dadini-,  mettetele 
in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di 
butirro,  fategli  prendere  un  bel  color  d’oro,  mo- 

vea- 
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veiiclole  spesso  , bagnatele  metà  culi , e metà 
biondo  di  mondana  , o altro  brodo  buono  poco 
colorito  , sale  , pepe  schiacciato  ; fatele  bollire 
una  mezza  ora  a picciolo  fuoco , che  si  riduca 
al  punto  di  una  salsa  , e servitela  con  un  filetto 
cl*aceto  > e un  poco  di  mostarda . 

Salsa  alla  Mostarda  • 

Mettete  in  una  picciola  cazzatola  tanto  cu- 
li , quanto  vi  bisogna  per  una  salsa  3 aggiungeteci 
un  poco  d’aceto  consumato  , mostarda  , sale, 
pepe  schiacciato  , fatela  scaldare  senza  bollire  . 

Salsa  alla  Islpnette  . 

Tagliate  in  dadìni  un  poco  di  magro  di  vi- 
tella , e di  prosciutto  , peneteli  in  una  cazzarola 
con  un  poco  d’olio  buono , quattro  prugnoli  fre- 
schi , se  vi  sono  , un  mazzetto  di  petrosemolo 
con  una  cipolletta  , due  garofani , uno  spicchio 
(faglio , e la  quarta  parte  di  una  foglia  di  alloro  ; 
passate  il  tutto  sopra  il  fuoco  , aggiungeteci  me^- 
zo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna , o altro  vino 
bianco  , fatelo  consumare  di  nuovo  3 bagnate  con 
biondo  dì  mongana  , la  quantità  che  ne  avete  di 
bisogno  , o altro  brodo  chiaro  colorito  • fate  bol- 
lire a piccolo  fuoco  , quando  la  carne  sarà  cotta  , 
digrassate  , e passate  al  setaccio  4 

Salsa  al  Vtrd  Galani  • 

Prendete  cerfoglio  , dragoncello , pimpinel- 
la , petrosemolo  , lavate  il  tutto  , e spremete  be- 
ne , pestate  nel  mortaio  ben  fino  , stemperate 
con  un  bicchiere  di  consorné , o altro  brodo  buo- 
no bianco  , pa&sate  alla  stamina , e stringete  bene 
acciò  n’  esca  tutto  il  sugo  ; aggiungeteci  un  pezzo 
di  butirro  maneggiato  nella  farina  , sale  3 pepe 
schiacciato , uQCe  ; ftte  stringere  sopra 
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il^iioco  » senza  bollire  , e servite  con  sugo  eli  li- 
mone . 

Sals:i  Piccante . 

Fate  su  dare  sopra  il  fuoco  , e un  poco  at- 
taccare in  una  cazzarola  , con  un  poco  d’olio  , 
delle  fette  di  vitella , e prosciutto  , aggiunge- 
teci un  poco  di  vino  di  Sciampagna  , o altro 
vino  bianco  , fatelo  consumare  di  nuovo  , ba- 
gnate con  culi , e aceto  bianco  un  poco  con- 
sumato , uno  spicchio  d*  aglio  , due  garofani , 
sei  corìondoli  , poco  sale  , e pepe  schiacciato  , 
fate  bollire  un’  ora  a picciolo  fuoco  c consu- 
mare al  punto  di  una  salsa  , digrassatela  , che 
sia  di  buon  gusto  , e passatela  al  setaccio  • 

Salsa  al  Sultano  • 

Tagliate  in  dadini  magro  di  mongana  5 o 
vitella  , prosciutto  , cipolla  , carota  , pane  , e 
una  mezza  testa  di  sellerò  ; passate  il  tutto  in 
una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di 
butirro  ; quando  principia  a rosolare  , aggiun- 
geteci un  poco  di  vino  di  Sciampagna  , o altro 
vino  buono  bianco,  fatelo  consaiiiHre  di  nuovo  , 
bagli  Ite  con  culi  dì  mongana  , o altro  culi , e 
restoraii  , o altro  brodo  buono  colorito  , aggiun- 
geteci inoltre  uno  spicchio  d’  aglio  , tre  scalo- 
gne , due  garotaiii  , sei  coriandoli  , due  fette 
eli  limone  senza  scorza  , poco  sale  5 pepe  schiac- 
ciato , fate  bollire  a picciolo  fuoco  Quando  la 
carne  sarà  cotta  , digrassate  ^ passate  al  setaccio  , 
e servite  con  un  poco  di  petrosemolo  trito,  im- 
bianchito all*  acuita  bollente  e spremuto. 

balsa  alla  Isliscion  , 

Prendete  delia  salsa  al  sultano  , ma  senza 
essere  legata  coi  culi , ma  beasi  tutto  restoran 

Tomd»  k o al- 
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o altro  brodo  chiaro  , passatela  al  setaccio  , e 
per  legarla  metteteci  itu  pezzo  di  butirro  ma- 
iie^^iato  nella  farina  , e'  cerfoglio  trito  imbian- 
chito , sale  , pepe  schiacciato  , fate  stringere  so- 
pra il  fuoco  , e servite  • 

Salsa  al  Reverendo  • 

Mettete  in  una  picciola  cazzarola  un  poco 
di  scorzecta  di  limone  verde  ben  trita  , due  ce- 
drioletti  imbianchiti  e triti , un  pezzo  di  butir- 
ro , sale,  e pepe  schiacciato,  un  poco  di  fari- 
na , del  reuoran  , o altro  brodo  colorito  , quan- 
to basti  per  la  salsa  ; fate  stringere  sopra  il 
fuoco  , c servite  con  un  buon  sugo  di  li  none . 

Salsa  alti  Pruz^oU  . 

Capate,  e lavate  bene  dei  prugnoli  freschi, 
tritateli  finì , metteteli  in  una  picciola  cazzaro- 
la , con  un  poco  d*  olio  , uno  spicchio  d’aglio, 
passateli  sopra  il  fuoco  , aggiungeteci  un  poco 
di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco  , 
fatelo  consumare  di  nuovo  , bagnate  col  culi 
di  mongana  , o altro  culi , un  mvizzetto  d’  erbe 
diverse  , una  fetta  di  limone  senza  scorza  , sa- 
le, pepe  schiacciato,  fate  bolìire  un  quarto  d’ora  , 
digrassate,  levate  il  mazzetto  , l’aglio,  il  limo- 
tJe  , c servite  . 

Salsa  air  /irancto  • 

Mettete  in  una  cazzarola  qualche  fetta  dì 
vitella  , di  prosciutto  , di  cipolla  , di  carota  , 
di  pan  ^ , di  radica  di  petrosemolo , due  scalo- 
gne, uno  spicchio  d’aglio  , due  garofani  , un 
poco  d’  olio  ; fate  sudare  sul  fuoco  , e un  poco 
attaccare  , bagnate  la  metà  culi  , e la  metà  re- 
storan , o altro  brodo  colorito,  sale,  e pepe  , 

schiacciato  i fate  bollire  dolcemente  • Quando 

la 
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la  carne  sarà  cotta  , e consumata  la  salsa  al  suo 
punto  , digrassate»  e passate,  al  setaccio;  ag- 
giungeteci zeste  d*  arancio  , che  bolla  ancora 
un  momento  , c servite  con  sugo  di  due  aranci  • 
Salsa  Mara  all*  /iran  do  • 

Prendete  una  picciola  cazzatola  poneteci 
biondo  di  raongana  , o altro  brodo  chiaro  , po- 
co colorito  , la  quantità  che  vi  bisogna  per  una 
salsa  ; aggiungeteci  zeste  di  arancio  come  sopra  , 
sale  7 pepe  schiacciato  ; fate  bollire  un  momen- 
to , e servite  col  sugo  di  due  aranci  • La  me- 
desima salsa  si  fa  anche  col  culi  , in  luogo  del 
biondo  di  mongaiia  • 

Salsa  alli  Tartufi  • 

Mondate  , e lavate  bene  quattro  » o cinque 
tartufi  , tagliateli  in  fette  , e poscia  con  una 
picciola  stampa  , formatene  tante  stelle,  o roset- 
te ; mettete  in  una  picciola  cazzarola  un  cuc- 
chiaio d*  olio  , uno  spicchio  d’  aglio  , un  poco 
di  scalogna  e petrosemolo  trito  9 un  pezzetto 
di  prosciutto  ; passate  sopra  il  fuoco , ponete- 
ci li  tartufi  9 passateli  ancora  9 aggiungeteci  due 
cucchiai  di  vino  di  Sciampagna,  o altro  vino 
bianco  , fatelo  consumare  di  nuovo  , stempera- 
teci un  alice  trita  ; bagnate  col  culi  9 e un  po- 
co di  brodo  colorito  9 quanto  vi  basta  per  una 
salsa  ; oppure  un  pochino  di  farina , e bagna- 
te con  brodo  colorito  , sale  9 c pepe  schiaccia- 
to ; fate  bollire  a picciolo  fuoco  un  quarto  d’ora, 
digrassate  , levate  il  prosciutto  , V aglio  , e ser- 
vite con  sugo  di  limone  . 

Salsa  air  /fnitra  • 

Ponete  in  una  picciola  cazzarola  biondo  di 
xnongana  , o altro  brodo  chiaro  colorito  > sale  , 
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pepe  schiacciato  ; fate  consumare  al  punto  di 
una  salsa  , aggiungeteci  il  sugo  di  due  aranci  , 
fate  scaldare  senza  bollire  , e servite  • Potete 
farla  anche  al  culi  . 

Salsa  alli  Selleri  • 

Prendete  il  mezzo  piu  bianco  dei  selleri, 
!a  quantità  che  ne  avete  di  bisogno  per  una  sal- 
sa , lavateli , e tagliateli  fini  , allessateli  all’ac- 
qua bollente  , passateli  alla  fresca  , e spreme- 
teli bene  ; abbiate  una  cazzar  ola  con  un  pezzo 
di  prosciutto  , e un  pezzo  di  butirro  , quando 
sarà  squagliato  metteteci  li  selleri  , sale  pepe  > 
fino  , noce  moscata  , passate  sopra  il  fuoco  fin- 
tantoché si  attacchino  alla  cazzarola  , sbruffa- 
teci un  poco  di  farina  , bagnate  metà  -sugo  , 
e metà  fiore  di  latte  , fate  bollire  dolcemente, 
che  il  colore  sia  biondo  , e la  salsa  di  buon 
gusto  , levate  il  prosciutto  , e servite  • Potete 
anche  bagnarli  col  culi  , ma  senza  farina  . 

' Salsa  alla  Belle  Vue  . 

Questa  non  é che  una  salsa  chiara  , la  qua- 
le nel  momento  di  servire  si  varia  con  qualche 
cedrioletto  , o tartufo  , o altro  trito  • 

Salsa  Turnè  . 

Ponete  in  una  picciola  cazzarola/un  pezzo 
di  butirro  , un  poco  di  farina  , sale  , pépe  schiac- 
ciato , noce  moscata,  sugo  di  manzo , odi  vi- 
tella , o altro  brodo  colorito  , quanto  vi  biso- 
gna per  la  salsa  ; fate  stringere  e bollire  un 
momento  sopra  il  fuoco  , e servitele  con  un 
buon  sugo  di  limone.  Vi  potete  aggiungere^ 
se  volete  capperi  fini  interi , o tartufi  in  fette 
cotti  a parte  con  un  poco  di  butirro  . 
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Salsa  alla  Scalogna  . 

Mettete  in  lina  picciola  cazzarola  della  sca- 
logna trita  , con  metà  biondo  di  mongana  , o al- 
tro brodo  colorito  , e metà  sugo  di  manzo  , o vi- 
tella , la  quantità  che  vi  bisogna  per  una  salsa  , 
aggiungeteci  sale  , pepe  schiacciato  ; fate  bolli- 
re un  momento  j e servite  con  sugo  di  li- 
mone • 

Salsa  al  Pelrosemolo  . 

Imbianchite  all’ acqua  bollente  del  petrose- 
molo  trito  , versatelo  in  un  setaccio  , spreme- 
telo bene  , mettetelo  in  una  picciola  cazzaro- 
la con  biondo  di  mongana  , o altro  brodo  chiaro 
poco  colorito  , sale  , pepe  schiacciato  ; fate 
bollire  un  momento,  e servite  con  sugo  di  li- 
mone . Potete  farla  anche  col  cerfoglio  • 

Salsa  alti  Cedrìoletti . 

Prendete  dei  cedrioletti  sotto  aceto,  mon- 
dateli , e tagliateli  in  filetti  , o dadini  ; met- 
teteli in  una  picciola  cazzarola  con  culi  quanto 
basti  5 sale  , pepe  schiacciato  ; fate  bollire  un 
momento  , e servite  con  sugo  di  limone  ; o un 
filetto  d’  aceto  • 

Salsa  al  Culi  di  Hape  • 

Tagliate  le  rape  come  picciole  noci,  fate- 
le friggere  nello  strutto  vergine  bollente  di  bel 
color  d’oro  , scolatele  , e ponetele  a cuocere 
con  restoran , o altro  brodo  buono  colorito,  e 
tiri  pezzo  di  prosciutto  • Quando  saranno  cotte  , 
e il  brodo  quasi  consumato  , scolatele  , e passa- 
tele al  setaccio  , o alla  stamina  , aggiungeteci 
un  poco  di  culi , che  sia  color  d’oro  , sale,  e 
pepe  schiacciato;  fate  bollire  dolcemente  , e con- 
sumare al  suo  punto  ; nel  momento  di  servire 
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fletteteci  un  poco  dì  mostarda  » c un  filetto 
d' aceto  » 

Salsa  al  Culi  dt  Carote^ 

Mondate  le  carote  g-ialle  , imbianchitele  un 
momento  air  acqua  bollente  , e tag-liatele  in  fet- 
te , ponetele  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di 
butirro  , un  pezzo  di  prosciutto  , passatele  bene 
sopra  il  fuoco  acciò  prendano  sapore  , bacatele 
con  restoran , o altro  brodo  colorito, fatele  cuo- 
cere dolcemente,  e che  consumi  il  brodo  9 scolate- 
le, passatele  al  setaccio , o stamina , aggiungeteci 
culi  di  mondana , o altro  culi  , ovvero  fiore  di 
latte  r fatelo  consumare  , e che  sia  legata  la 
salsa  quanto  basti  » Se  la  bagnate  col  culi  in 
tal  caso  vi  porrete  nei  servirla  , un  poco  di  mo- 
starda , pepe  schiacciato  , e un  filetto  d*’ aceto  cr 
Se  poi  la  bagnate  col  fior  di  latte > allora  nel 
momento  di  servire  ^ ci  metterete  una  liason  di 
due  , o tre  rossi  d*^  novi  freschi , e un  pochet- 
te di  zucchero  ► Il  medesimo  potete  fare  alla 
salsa  al  culi  di  rape  j come  anche  volendone 
fare  di  zucca  bianca  y o gialla  ; queste  si  cuo- 
ciono in  piccioli  pezzetti  y con  un  pezzo  di  butir- 
ro, e sale  , quando  sono  cotte , si  scolano  be- 
ne 9 vi  si  aggiunge  fiore  di  latte  , si  passa  la 
salsa  al  setaccio , a stamina , si  fa  bollire  an- 
cora qualche  poco  , e si  serve  legata  con  una 
liason  , e un  pezzetto  di  zucchero  in  pane  » 
Saba  al  Cult  df  Pomidoro  , 

Vedetelo  all*  articolo  dei  culi,  pag,  14.  Que- 
sto li  serve  nella  stessa  maniera  ; ma  talvolta  vi 
si  affgMmge  una  liason  di  due,  o tre  rossi d^uo- 
vi  l i eschi,  fiore  di  latte  , e UH  pczzctto  di  zuc- 
chero in  pane  • 
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Salsa  alla  Tartara . 

Manegsrinte  un  pezzo  di  butirro  > con  un 
poco  di  mollica  di  pane  grattata  fina  , scalogna  , 
petrosemolo  , cipolletta  novella  , il  tutto  trito  ; 
ponete  in  una  picciola  cazzatola  con  un  bicchie- 
re di  restoran  , o altro  brodo  colorito , mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  . 
bia  nco  , consumato  per  metà  , sale , pepe  schiac- 
ciato , fate  bollire  , e stringere  sopra  il  fuoco  , 
che  non  sìa  troppo  densa,  e servite  con  buon 
sugo  di  limone  . 

Salsa  alla  Condè  • 

Ponete  in  una  cazzarola  una  fetta  di  prosciut- 
to , dadini  di  vitella  , tre  scalogne  , uno  spicchio 
d’  aglio  , un  mazzetto  d*erbe  diverse  , con  un 
pezzo  di  butirro,  due  garofani  , fate  sudare  so- 
pra il  fuoco  , e un  poco  attaccare  , bagnate  con 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  » o altro 
vino  bianco  , fatelo  consumare  di  nuovo , ag- 
giungeteci biondo  di  mongana  , o altro  brodo 
chiaro  colorito  , un  cucchiaio  d*  olio  buono  , sa- 
le > c pepe  schiacciato,  fate  cuocere  a fuoco 
lento  • Quando  la  carne  sarà  cotta  , digrassate  ♦ 
passate  al  setaccio  , e servite  con  sugo  di  li- 
mone , 

Salsa  al  Culi  di  Fagioli  bianchi  « 

Allorché  li  fagioli  saranno  cotti  nelPacqua  i 
prendete  una  cazzarola  » con  un  pezzo  di  bu- 
tirro , e un  poco  di  farina  , ponete  sopra  un 
fuoco  leggiero  « fategli  prendere  un  bel  color 
d*  oro  , aggiungeteci  mezza  cipolla  trita  , e ben 
spremuta  > quando  sarà  aiich'essa  color  d*oro , 
bagnate  con  sugo  di  manzo,  o di  vitella,  fate 
consumare  per  metà  a fuoco  allegro  , movendo 
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spesso  acci?)  non  s’attacchi  > scolate  li  fagioli 
quella  quantità  , che  richiede  la  salsa  , poneteli 
nella  salsa  suddetta  con  sale,  pepe  schiacciato  » 
fateli  cuocere  un’  ora  dolcemente  ; allorché  a- 
Tranno  preso  sufficiente  sapore»  passateli  al  se- 
taccio , o stamina  » che  la  salsa  sia  color  d’oro  , 

. e legata  quanto  basti  ; nell’  atto  di  servire  , 
poneteci  un  buon  filetto  d’  aceto  , e un  poco 
di  mostarda  , se  volete  . 

Salsa  alla  Polacca  • 

, Quando  avrete  levati  ì petti,  elecoscie,a 
qualche  starna  , o pernice  » o beccaccia  , o altro 
gelvaggiume  , prendetene  le  carcasse  , pulitele 
bene  , e rompetele  in  piu  parti  , ponetele  in  una 
caz/arola  con  un  poco  d*  olio  , qualche  scalogna , 
un  pezzo  di  prosciutto  , un  mazzetto  di  petrose- 
molo  , uno  spìcchio  d’  aglio  , la  quarta  parte  di 
una  foglia  di  alloro  , timo  , basilico,  una  cipollet- 
ta con  due  garofani  » passate  sopra  il  fuoco  , fate 
alquanto  asciugare , aggiunsreteci  un  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco  , fa- 
telo consumare  dì  nuovo  , bagnate  la  metà  resto- 
ran  , o altro  brodo  colorito  , e la  metà  culi  di 
mongana  , o altro  culi , sale  » e pepe  schiacciato  , 
fate  bollire  a picciolo  fuoco  ; quando  sarà  consu- 
mato al  suo  punto  , digrassate  > passate  al  setac- 
cio > e servite  con  sugo  di  limone  • 

Saba  al  BÌù  Celeste  • 

Abbiatemi  verde  di  petrosemolo  , cerfoglio, 
dragoncello  , pimpinella  , verde  di  cipolletta  no- 
vella, imbianchito  tutto,  spremuto,  e pesto  bene, 
stemperatelo  con  un  poco  d’  Italiana  bianca  , o 
culi  bianco  y sale  , pepe  schiacciato,  noce  mos- 
cata» ponetelo  lu  una  cazzatola  sopra  il  fuoco  sen< 
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za  bollire  , passatelo  al  setaccio  ì che  la  salsa  sizi 
di  un  bel  color  verde  , e in  servirla  scaldatela  al 
Bagno  maria  • 

Salsa  alla  Principessa  • 

Mettete  in  una  picciola  cazzarola  un  cuc- 
chiaio d*  olio  buono  , qualche  fetta  di  prosciutto, 
tre  scalogne  , uno  spicchio  d’  aglio  , un  garofano, 
l’ottava  parte  d’ una  foglia  di  alloro  ; passate  so- 
pra il  fuoco  , e fate  prendere  un  color  d’oro, 
aggiungeteci  mezzo  bicchiere  divino  di  Sciampa- 
gna , o altro  vino  bianco  , fatelo  consumare  di 
nuovo , bagnate  con  culi  di  mongana , o altro 
culi . Se  la  volete  chiara  in  luogo  del  culi  5 pone- 
teci il  biondo  di  mongana  , o altro  brodo  chiaro 
colorito  , sale  , pepe  schiacciato  , fate  bollire  a 
picciolo  fuoco  , digrassate , passate  al  setaccio  , e 
servite  con  sugo  di  limone  . 

Salsa  al  Pere-^Hinon  • 

Tritate  ben  fino  qualche  fegatino  di  pollo,  o 
di  selvaggiume , ponetelo  in  una  cazzarola  con 
un  pezzo  di  butirro  , petrosemolo  , scalogna  9 
quattro  foglie  di  dragoncello  , un  poco  di  basili- 
co » una  cipolletta  novella  , il  tutto  trito  fino  ; 
passate  sul  fuoco  , quando  il  tutto  sarà  cotto , 
pestate  nel  mortaio  , passate  al  setaccio  , stempe- 
rate con  un  poco  di  culi  y e restoran , o altro  bro- 
do colorito  , atrgìnngeteci  sale  , pepe  , schiaccia- 
to , un  pezzo  di  butirro  maneggiato  nella  farina, 
fate  stringere  sul  fuoco,  e servitela  con  sugo  di 
limone . 

Salsa  alla  Pena . 

Ponete  in  una  cazzarola  un  pezzetto  di  mol- 
lica di  pane  , con  un  poco  di  comomè  » o altro 
biodo  buono  bianco , fate  stringere  sopra  il  fuoco 
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come  una  panata.  Pestate  bene  nel  mortaio  sei 
mandorle  dolci  j agrgiungeteci  un  poco  di  petto 
di  pollo  arrosto  , là  panata  sudetta  , due  rossi 
cV  uova  toste  , stemperate  con  un  bicchiere  di 
fiore  di  latte,  che  abbia  bollito  , passate  al  se- 
taccio , che  sia  giusta  di  sale  , e legata  giustamen- 
te . Per  servirla  scaldate  al  Bagno  maria  • 

Salsa  Russa  alla  Cakeina . 

Prendete  delle  lattughe  cappuccine  , levate^ 
gli  tutte  le  foglie  , lavatele  bene  , e allessatele 
quasi  a cottura  j spremetele  > e dategli  quattro  , 
o più  tagli , ponetele  in  una  cazzarola  con  un  pez- 
zo di  butirro  , fiore  di  latte  passato  al  setaccio  | 
culi  , sale  , pepe  schiacciato  , e noce  moscata  , 
fate  bollire  mezz’  ora  a fuoco  lento  , e consumare 
al  suo  punto  , e servite  sotto  a qualunque  carne 
salata  di  Lingua  , Prosciutto,  o altro,  come  si  dirà 
in  appresso  • 

Salsa  air  Ivoare  • 

La  salsa  all*  Ivoare  non  è altro  che  il  fondo 
di  una  picciola  bresa  bianca  ben  fatta , la  quale 
si  forma  col  fondo  della  carne,  che  si  vuol  ser- 
vire ; cioè  Tocchini , Pollarde  , Pollastri , Coscio, 
Ali , cc,  come  si  dirà  all’articolo  della  Polleria 
Tomoli»  Cap.lV. 

Salsa  Russa  alla  fetroffe  # 

Tagliate  dell*  indivia  9 come  la  lattuga  , ‘ al- 
lessatela bene  , spremetela , dategli  qualche  ta- 
glio , mettetela  in  una  cazzatola  con  un  pezzo  di 
butirro  , un  pezzo  di  prosciutto  , sugo  di  manzo , 
c fiore  di  latte  pas'^ato  al  setaccio , sale  , pepe  fino, 
e noce  moscate  ; fate  bollire  9 e consumare  al 
«uo  punto , e servite  come  sopra  • Colla  lattu- 
ga Romana  potete  fare  to  stesso  • 
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Salsa  Russa  alla  Ropesce  » 

Prendete  dei  piedi  d’indivia,  allessateli,  e 
tagliateli  le  teste  $ spremeteli  bene  , metteteli 
in  una  cazzarola  con  un  buon  pezzo  butirro , un 
pezzo  dì  prosciutto  , sale  , pepe  fino,  e noce  mo* 
scata  , fate  bene  asciugare  sopra  il  fuoco  , e un 
poco  attaccare  alla  cazzarola  f movendo  spesso, 
bag^uate  con  sugo  di  manzo  , o di  vitella  carico 
di  colore  , fate  bollire  dolcemente , che  consumi 
al  punto  di  ima  salsa  » levate  il  prosciutto  , e 
servite  • 

Salsa  al  Culi  di  Cipolla, 

Tagliate  in  fette  sei , o sette  cipolle , po- 
netele in  ima  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  , 
passate  sul  fuoco  , fategli  prendere  un  bel  color 
d*  oro  , aggiungeteci  un  pezzo  di  prosciutto  9 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro 
vino  bianco  , fatelo  consumare  di  nuovo  , ba- 
gnate con  culi  di  mongana  , o altro  culi , c un 
poco  di  restoran  » o altro  brodo  buono  colorito, 
sale  , pepe  schiacciato  , un  mazzetto  d’ erbe  di- 
verse con  due  garofani , fate  bollire  a fuoco  len- 
to fintantoché  consumi  al  suo  punto  9 levate  il 
prosciutto  , il  mazzetto  « digrassate , e passate 
al  setaccio  » o stamina  , che  la  Salsa  sia  suiBcien* 
temente  legata  , e di  buon  e:usto  • Nel  momento 
di  servire  metteteci  un  filetto  d’aceto,  e un  poco 
di  mostarda  . Potete  ancora  farla  in  altra  manie- 
ra , cioè  quando  le  cipolle  avranno  preso  suffi- 
ciente colore  , poneteci  un  poco  di  farina,  e metà 
sugo  di  manzo , 0 di  vitella , e metà  fiore  di  latte , 
e finitela  come  la  precedente  • 


^phìo 

Salsa  verde  alC  Olandese  . 

Capate,  e lavate  , petrosemolo  , cerfoglio^" 
dragoncello , pimpinella , spremete  bene,  e pesta* 
tele  nel  mortaio  , stemperatele  con  un  poco  di 
consomé,  o altro  brodo  bianco , passatele  alla  sta- 
mina ben  forte  , acciò  n’  esca  tutto  il  sugo  , pine- 
te questo  sugo  in  una  cazzatola  , !con  un  pezzo  di 
butirro  maneggiato  nella  farina, sale,  pepe  schiac- 
ciato , noce  moscata  , fate  stringere  sopra  il  fuo- 
co senza  bollire  , e servite  con  sugo  di  limone . 

Salsa  al  Sugo  chiaro  • 

Qiiesta  salsa  la  farete  con  qualsivoglia  sugo  , 
di  manzo  , di  vitella  , di  castrato,  o di  mongana, 
che  sia  ben  fatto  , biondo  , e chiaro  ; ci  porrete 
scalogna  trita  ben  lavata  e spremuta  , ovvero 
cipolletta  novella  aneh’essa  trita  e lavata  come 
sopra , o rocombole  , o sivette  , una  fetta  di 
limone  senza  scorza  , sale , pepe  schiacciato  , e 
servito  levando  il  limone  • 

Salsa  Bìela  Russa  ; 

Mettete  in  una  picciola  cazzarola  tanto  fio- 
re di  latte  per  quanto  avete  bisogno  di  salsa,  ag- 
giungeteci un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con 
un  pochino  di  farina  , sale,  noce  moscata  . Fate 
stringere  sopra  il  fuoco  e bollire  un  momento  , 
acciò  non  senta  la  farina , osservando  che  non  sia 
troppo  legata  , e servite  questa  salsa  sopra  a qua- 
lunque Pudino  all’  Inglese  , cotto  alla  Salvietta . 
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CAPITOLO  SECONDO. 

Del  Manzo  . 

Cognizioni  del  Manzo  • 

iiesto  animale  sparso  ne*  due  Continenti , e 
tanto  necessario  all’  uomo  per  la  sua  utilità  do- 
mestica, quanto  per  il  suo  nutrimento.  Di  tutti  gli 
jiiiimali  de’  quali  si  fa  uso  per  il  servizio  della 
Tavola,  il  manzo  è quello  , «he  stabilisce  il  so- 
do fondamento  dell’Arte  della  cucina  , sia  per  il 
brodo  i sia  per  il  sapore,  e sia  per  la  sostanza 
della  sua  carne  . Esso  forma  il  principale  nutri- 
mento di  tutti  i Popoli  della  Terra  . La  sua  car- 
ne salata  , e sfumata  , serve  a diverse  Nazioni , 
come  la  Russia , e l’ Inghilterra , a farne  non 
solo  un  gran  commercio  , ma  ancora  per  servir- 
sene nei  lunghissimi  viaggi  di  mare  - 
’i  I migliori  manzi  che  noi  abbiamo  , sono 
quelli  che  ci  vengono  recati  dal  Territorio  dì 
Perugia  , detti  Bon)i  Perugini , ed  alcuni  delle  Te- 
nute del  nostro  Agro  Romano  . Quanto  ad  altri 
Stati  d’Italia  , quelli  della  Toscana,  e della  Lom- 
bardia sono' i migliori  ; benché  il  Piamonte  , lì 
Stati  di  Genova  , e di  Venezia , non  manchino  dì 
buoni  ed  ottimi  manzi  . Anche  in  Napoli , e Paler- 
mo si  hanno  nell’Inverno  degli  eccellenti  manzi . 

Ma  siccome  quest*  animale  non  si  uccide 
nella  cucina  , che  in  occasioni  molto  estraordina- 
•rie  9 cosi  é necessario'  di  conoscere  la  di  lui  car- 
ne ; imperocché  il  più  delle  volte  i macella]  ven- 
dono la  carne  di  Vacca,  -sotto  il  nome  popolare 
<lì  Carne  di  Vacùna  • Per 
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Per  scegliere  dunque  della  buona  carne  d2 
manzo,  bisogna  osservare  che  sia  d*  animale  gio- 
vane , ben  coperta  di  grasso  , e di  un  color  cre- 
misi . Le  parti , che  si  servano  alla  cucina  sono  , 
il  Cervello  , il  Palato  , la  Lingua  » e^li  Schinali , 
il  Grasso  , i Piedi , e la  Trippa  • Nel  quarto  d’a* 
vanti  la  Spalla  > le  Coste  , il  Petto  , li  Tenerumi 
del  petto , r Armone  » e il  Collo  • In  quello  di  die* 
tro  la  Noce  , ossia  Scannello  9 la  Culatta  , la  Co- 
scia , il  Lombo  ♦ il  Filetto  del  lombo  , la  Goda  > e 
il  Midollo , Si  tralasciano  diversi  altri  tagli , non 
essendone  necessaria  la  spiegazione.  Bisogna  met- 
tere in  opera  prima  d'ogni  altra  cosa  il  Cervello, 
gli  Schinali  9 il  Palato  , eia  Trippa  ; le  altre  parti 
richiedono  di  essere  infrollite  per  qualche  giorno, 
ma  bensì  più  V Inverno  , che  1* Estate  . 

La  Lingua  dev*  essere  infrollita  , come  la 
carne.  I Palati  si  del3bono  porre  subito  in  ope- 
ra , e bisogna  sceglierli  bianchi  , grassi , e senza 
durezze  9 quelli  che  sono  sottili , e gialli  nell* 
estremità  sono  ordinariamente  di  vacca*  La  Trip- 
pa dev’  essere  bianca  , grossa  , e grassa.  Il  Grasso 
di  manzo  dev*  essere  posto  in  opera  freschissimo  • 
Lìngua  di  Manzo  alla  Poele  , ■ • 
y^ntrè  ZZ  Prendete  una  bella  lingua  -di  manzo  » 
lavatela,  e tagliutegli  la  regaglia  rda  capo,  fa- 
tela allessare  una  mezz’ora  all*  acqua  bollente , 
jfassatela  alla  fresca'. , lardatela  di^  grossi  lardelli 
di  prosciutto  per  traverso  , fatela  cuocere  in  una 
poele,  che  vi  abbia  già  servito  per  cuocere  la 
polleria  , o brefatela  come  alla  Senteminiilt  con 
qualche  fetta  di  lardo  e prosciutto  ; quando  sarà 
cotta  levategli  la  peli  e , e tagliatela  in  mezzo  per 
lungo  , senza  totalmc4it€  dividerla,  ponetela  so- 
pra 
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pra  51  piatto  , e servitela  con  una  salsa  di  Cappe- 
ri , che  troverete  alTarticolo  delle  salsa  8i. 

Lìn^m  dì  M-^inzo  alla  Sentemìnuk . 

^ntrè  zz  Prendete  una  lingua  di  manzo  , taglia- 
tegli la  reg  jgiia  , allessatela  un  quarto  d’ora  , poi 
lardacela  per  traverso  di  lardelli  dì  lardo  , e pro- 
sciutto , fatela  enotere  con  brodo  bianco  , mezzo 
bicchiere  di  vbio  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  bollente  , sale  > pepe  sano , qualche  garo- 
fano, cipolla  , carota  , e pane  , in  fette  , un  maz- 
zetto di  petrosemolo  , uno  spicchio  d’aglio  , mez- 
za foglia  di  alloro  , timo,  e basilico  ; allorché  sarà 
cotta,  levategli  la  pelle , e tagliatela  in  mezzo 
per  lungo  senza  dividerla  del  tutto  ; ponetela  so- 
pra un  piatto  , stendeteci  sopra  una  Senteminult, 
panatela  di  mollica  di  pane  ben  fina  , fategli 
prendere  un  bel  colore  d’oro  al  forno  9 e servite- 
la con  sotto  una  salsa  al  culi  di  prosciutto  j o altro 
di  vostro  genio  , con  sugo  eli  limone  . Il  culi  ve- 
dete diWàpag.  7,  e la  Senteminult 20. 

Lìngua  di  Manzo  Panata  . 

Orduvre  = Quando  la  lingua  di  manzo  tara  cot- 
ta , e tagliata  , come  la  precedente , ungetela  con 
butirro  squagliato  , mescolato  con  rosso  d’uovo, 
sale  , e pepe  schiacciato  , panatela  tutta  di  molli- 
ca di  pane  grattato  fino  » 'fategli  prendere  un  bel 
colore  alla  gratella  , o al  forno  , e servitela  con 
sotto  una  salsa  alla  scalogna  , con  un  buon  sugo 
di  limone,  che  troverete  alla pag.  pi» 

Lìngua  di  Manzo  /dgro-dolce  . 
jinìrè  = Fate  cuocere  una  lingua  di  manzo  , lar- 
data per  traverso  di  lardelli  di  prosciutto,  in  una 
bresa , come  alla  Senteminult , aggiungendoci  sol- 
tanto qualche  fetta  , di  lardo  e prosciutto  5 op- 
pure 
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pure  in  una  poele  , ove  eli  già  abbiano  cotto  dei 
polli;  imperocché  per  cuocere  , Lingue,  Teste 
Piedi , Orecchie  di  Manzo  , di  Mongaiia  , di  Ci- 
gnale , di  Majale  ec.  come  anche  grossi  Gallinac- 
ci in  adobbo  , o rifreddi  , Manzo  alla  bresa  ec. 
sì  mette  in  opera  detta  poele  , come  si  pratica  in 
tutte  le  buone  cucine  , e specialmente  per  quelle 
carni  , che  richiedono  dei  nutrimento  . Quando 
la  lingua  sarà  cotta  , levategli  la  pelle  , e taglia- 
tela in  mezzo  per  lungo  , mettetela  in  una  salsa 
Agro-dolce  ^ che  troverete  alla  pag,  77. , acciò 
prenda  sapore  , fategli  fare  qualche  bollo  , ag- 
giungeteci un  poco  di  culi  , se  bisogna  , e servi- 
/ tela  con  poca  salsa  . 

! . Lìngua  di  Manzo  al  Maturale  • 

Orduvre  zz:  Allessate  una  lingua  di  manzo  un 
quarto  d’ora  , poi  lardatela  di  lardelli  dì  lardo  , e 
fatela  cuocere  nella  marmitta  dell’ Allesso , ovve- 
ro con  acqua , sale  , una  carota  , un  mazzetto  di 
erbe,  una  cipolla  con  tre  garofani.  Quando  sarà 
cotta , levategli  la  pelle  , dividetela  in  mezzo  per 
lungo  5 e servitela  con  petrosemolo  intorno  ; op- 
pure con  petrosemolo,  e scalogna  trita  , sale  > pe- 
pe schiacciato,  un  poco  di  sugo  di  manzo,  e sugo 
di  limone  . 

Lìngua  dì  Manzo  alle  Cipollette  . 
j^lntrè  = Allessate,  e lardate  di  lardelli  di  pro- 
sciutto , una  lingua  di  manzo,  fatela  cuocere  in 
una  bresa  leggiera  , o in  una  poele  ; quando  sarà 
cotta , levategli  la  pelle  , spaccatela  in  mezzo  per 
lungo  , e servitela  con  un  ragù  di  cipollette  , che 
troverete  all’ articolo  dei  Ragù  , Tom^lF.  Cap*  h 
ovvero  con  una  salsa  alli  cedrioletti  3 che  trove- 
rete allo  stesso  Capitolo  • 
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Lìngua  di  Manzo  al  Forno  • 

Crduvre  ^ (Quando  sarà  cotta  la  lingua  di  man- 
zo , come  1 « precedente  , levategli  la  pelle  , ta- 
gliatela per  lungo  in  quattro  l'ette  eguali , pa- 
natele , come  alla  Senteminiilt , e ponetele  sopra 
un  piatto  , fategli  prendere  un  bel  color  d’oro 
ai  forno  , e servitela  con  una  salsa  al  culi  di 
Pomidoro  , ovvero  una  salsa  chiara  alì’Agresto  , 
che  potete  vedere  all’  artìcolo  delle  salse  . Le 
lingue  di  manzo  fresche  sono  poche  in  uso  nel- 
la buona  cucina  ; preferendosi  sempre  le  Sfu- 
mate , Furrè  . e allo  Scarlatto  > come  si  dirà  all* 
articolo  dei  Rifreddi  , Tom.  VI.  , non  ostante  sì 
possono  servire,  dandogli  un  poco  di  nitro  > e 
sale  comune  per  cinque  , o sei  giorni  , poi  la- 
varle bene  , lardarle  , e cuocerle  in  una  buona 
bresa  , e servirle  con  qualunque  salsa  Piccante  , 
o Ragù  , o salsa  d’Erba  , che  vorrete . 

Limua  di  Manzo  in  Fricandò  . 
y^ntrè  zz:  ’^  ate  sgforgire,  e imbianchire  alTacqua 
bollente  una  lingua  di  manzo  , ponetela  poscia 
in  una  marmitta  , con  brodo  , qualche  fetta  di 
lardo,  una  cipolla,  una  carota  , un  mazzetto 
d’erbe  diverse  , mezza,  foglia  di  alloro  , due 
spicchi  d’  aglio  , un  poco  di  basilico  , quando 
sarà  cotta  più  della  metà  tiratela  fuori  , le- 
vateofli  la  pelle  , e piccate  tutto  il  di  sopra  di 
minuto  lardo  , prima  che  sia  del  tutto  fredda  , 
fatela  Rnire  di  cuocere  in  una  cazzarola  , come 
un  fricandò  , glassatela  , e servitela  con  sotto  una 
salsa  Russa  alla  Gakcina,  che  troverete  alla p.  95, 
Lingua  di  Manzo  alla  Poevrada . 

/4ntrè  zz.  Questa  si  prepara  nella  stessa  manie- 
ra , die  la  precederne,  §olo  , che  quando  sarà 
TomJ,  1 pie- 
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piccata  , in  Inopro  eli  farla  cuocere  come  1’  altra  , 
si  pone  allo  spiedo,  e si  fa  finire  di  cuocere  di 
un  bel  color  d’  oro  , e la  servirete  cooi  una  sal- 
sa alla  Poevrada  , che  troverte  albi yo* 
Lìngua  dì  Manzo  agli  opinaci  , 

'filtrò  n;  Fate  cuocere  mia  linjrua  di  manzo, 
lardata  per  traverso  di  lardelli  di  prosciruto, 
con  brodo  , qualche  fetta  di  lardo  , e di  pro- 
sciutto , una  cipolla  con  due  garofani  , una 
carota  , una  pane  , un  mazzetto  d’erbe  diverse  , 
mezza  foglia  di  alloro  , tre  scalogne  , timo  , ba- 
silico , e pepe  sano  . Prima  peraltro  si  deve 
allessare  , per  una  mezz’  ora  avanti  di  lardar- 
la e porla  in  detta  bresa  , e di  lasciarla  an- 
cora quanto  basti  all*  acqua  tiepida  • Quando 
sarà  cotta  , levategli  la  pelle  , se  non  è furrè  » 
tagliatela  in  mezzo  per  lungo  , e servitela  sopra 
una  salsa  di  Spinaci  , che  troverete  alla  p^g*j6^ 
Lìtm^a  dì  Manzo  in  Ccrtrosa  . 

^ntrl  ZZ  Abbiate  una  lingua  di  manz^o  rifred- 
da senza  essere  lardata  . Prendete  dei  cavoli  Bo- 
lognesi la  quantità  necessaria  , tagliateli  in  quat- 
tro parti , lavateli  , e allessateli  , passateli  alP 
acqua  fresca  , tagliategli  il  fusto  di  mezzo  , e 
formatene  tanti  grossi  mazzetti  legati  • Pren- 
dete una  cazzar  ola  y poneteci  nel  fondo  delle 
fette  di  manzo  , di  lardo  , dì  prosciutto  , di  ci- 
polla , di  carote  , due  spicchi  d’  aglio  , aggiu- 
stateci sopra  li  mazzetti  de’  cavoli,  aggiungeteci, 
sale  » pepe  fino  , e spezie  fine  , coprite  con  fette 
di  lardo  , di  prosciutto,  di  cipolle  j di  carote,  fet- 
te di  manzo  , dovendo  essere  bresati  tanto  so- 
pra , come  sotto  . Ponete  la  cazzarola  sul  fuo- 
co f fate  alquanto  sudare  , bagnate  con  brodo 
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generale  , che  non  sia  digrassato  , e fate  cuoce- 
re do j cernente  con  fuoco  sotto  , e sopra  ; pote- 
te Hgiriuguervi  qualche  buona  salcìccia,  se  l*a- 
vece  , o un  pezzo  di  ventresca  . Prendete  una 
cazzarola  della  grandezza  deH’Antré  , che  volete 
£are  , copritela  tutta  al  di  dentro  di  fette  di  lardo 
dì  una  grossezza  eguale  , che  non  so prappon ga- 
llo runa  colTaltra  ; sopra  detto  lardo  , guarnite 
tanto  il  fondo , che  all’  intorno  di  fette  di  lin- 
gua rifredda  , di  un  bel  color  cremisi  , e ta- 
gliate con  eguaglianza  , tramezzatele  con  cipol- 
line , e carote  intagliate  ? cotte  prima  in  un  buon 
brodo  bianco  , dovendo  formare  una  simitria 
dentro  la  cazzarola  . Tirate  fuori  li  cavoli  dalla 
bresa  , che  sieno  caldi , poneteli  sopra  un  panno 
pulito  , scioglieteli  , e spremeteli  bene  uno  per 
volta  , hivoltancloli  nello  stesso  pannolino,  e tor- 
cendoli alquanto  ; poneteli  nella  cazzarola  , che 
avete  preparata  , tramezzandoli  con  qualche  fet- 
ta di  lingua  ; allorché  sarà  piena  , prendete  una 
salvietta  pulita  a quattro  doppi  , mettetela  so- 
pra la  cazzarola  premendo  alquanto  acciò  n’es- 
ca qualche  poco  di  umido  se  vi  fosse  , fate 
cuocere  una  mezz’  ora  ad  un  forno  temperato  • 
Un  poco  puma  di  servire  tirate  fuori  la  cazzaro- 
la , rivoltatela  sopra  il  suo  coperchio  ? e lasciatela 
cosi  qualche  poco  , acciò  scoli  il  grasso  . Nel 
momento  di  servire  alzate  la  cazzarola  , levate 
le  latte  di  lardo  , scolate  bene  laCertrosa,  po^ 
Itetela  sul  suo  piatto  , e servitela  con  sopra  una 
salsa  alla  Spagnuola  , che  troverete  alla  pag,  65. 

Lìngua  dì  Manzo  in  TortìgUè  . 

/^ntrè  zz  Tagliate  in  fette  per  traverso  ima  lin- 
gua di  manzo  rifredda  , che  le  fette  siano  tutte 
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tonde  nelln  stessa  guisa  , abbiate  una  farsa  di 
Cheiit-f  die  troverete  al  Tom.  IV.  Cap.  /. , sten- 
detene un  mezzo  dito  nei  piatto  che  dovete 
servire  , prendete  le  rotelle  di  lingua  , formate 
un  tortiglie  sopra  la  farsa  di  Chenef,  che  non 
passi  il  brodo  del  piatto  , d’  una  fetta  di  lin- 
gua ritta  , e un  poco  di  farsa  tramezzo  , in 
maniera  che  formi  un  buco  in  mezzo  del  piat- 
to • Coprite  con  fette  di  lardo  cotte  in  qualche 
bresa  , e un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere  a un 
forno  temperato  . Nel  momento  di  servire  leva- 
te il  lardo  , scolate  il  grasso  , e guarnite  intor- 
no di  cipolline  grosse  come  noci  moscate  , cot- 
te con  buon  brodo  , o coiisornè  , e un  pezzetto 
di  prosciutto  ; nel  buco  di  mezzo  vi  porrete  un 
ragù  di  animelle  , o mele  , che  troverete  ambi- 
due  all’  articolo  dei  Ragù  Tom.  IV,  Cap.  1, , e 
servite  con  un  poco  di  salsa  alla  Spaglinola  e sugo 
di  limone  sopra  il  tortiglie,  e cipo  lette  . 

Lingva  dì  Manzo  in  Sortii  , 

y^ntrè  zzz  Coprite  una  cazzarola  dì  fette  dì  lardo 
come  quella  della  lingua  dì  manzo  in  Certrosa  ; 
abbiate  una  lingua  un  poco  calda  cotta  in  una 
buona  bresa  , tagliatela  in  filetti  per  lungo  della 
grossezza  degli  schinali  di  manzo  , che  avrete 
anche  pronti , e imbianchiti  ; fate  un  giro  in 
fondo  della  cazzarola  di  un  filo  di  schinale  » ed 
uno  di  lingua  , e cosi  di  mano  in  mano  fintanto- 
ché la  cazzarola  sarà  tutta  guarnita  , tanto  nel 
fondo  , come  all*  intorno . Abbiate  una  farsa  di 
Chenef  come  la  precedente  , mettetela  tutta  all* 
intorno  alla  grossezza  di  un  pollice  , poneteci  in 
mezzo  un  ragù  di  animelle  , o di  piccioni  , ciio- 
prite  col  rimanente  della  farsa  3 fate  cuocere  al 

for- 
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forno  . Quando  sarà  il  momento  di  servire  , ri- 
voltate il  Sortii  sopra  un  coperchio  , scolatene 
il  grasso  , levate  le  fette  di  lardo  , posatelo  leg- 
germente sopra  il  piatto  , acciò  non  si  rompa  , e 
servitelo  con  una  salsa  Spaglinola  , che  trovere- 
te alla  pag*  6^. 

LtngU'i  dì  Manzo  alli  Cavoli . 

\^ntrè  zz  Fate  rinvenire  nell’  acqua  una  lingua 
di  manzo  come  le  precedenti  « allessatela  una 
mezz’  ora  , e lardatela  per  traverso  di  lardelli  di 
lardo  ; fatela  cuocere  dolcemente  in  una  buona 
bresa  leggiera  ; quando  sarà  cotta,  levategli  la 
pelle  , tagliatela  in  mezzo  per  lungo  , ponetela 
sopra  il  piatto  , guarnitela  di  mazzetti  di  cavoli 
preparati  come  per  la  Certrosa  , e servitela  eoa 
una  salsa  all’  Italiana  rossa , che  trovarete  alla 
pag,  55.  ^ ^ 

Lìngua  dì  Manzo  in  ogni  maniera  . 
y^ntrè  zz  La  lingua  di  manzo  o piccata  di  minuto 
lardo  come  un  fricandò  , o lardata  per  traverso 
di  lardelli  di  lardo  , o di  prosciutto  , oppure  di 
tutte  e due  le  sorti  , si  possono  servire  con  qua- 
lunque Salsa  » Ragù,  Purè  , o Erbe  . AH’artieolo 
delle  Terrine  Tom»  111»  Cap.  IV*  ne  parlerò  ancora 
gualche  poco  • 

Cervello  dì  Manzo . 

Orduvre  zz  Questo  si  prepara  esattamente  come» 
quello  della  Vitella , della  Mongana,  dell'  Agnel- 
lo , del  Capretto , e del  Abbacchio  , dì  quello  del 
Castrato  , e del  Maiale  non  se  ne  fa  molto  uso  . 
Onde  al  Capitolo  della  Vitella  mongana  , trove-^ 
rete  la  maniera  di  apprestarlo . 
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Palati  dì  Manzo  alle  Pulette  ^ 

Crdame  ’ZZ  Prendete  quattro  j o sei  palati  di 
manzo  , fateli  sgorgare  nell’  acqua  vicino  al  fuo- 
co a cambiategliela  più  d’ una  volta  > e finalmente 
mettete  la  ca2:zarola  sopra  il  fuoco  andandoli 
sempre  movendo  fintantoché  vedrete  che  si  di- 
stacca la  pelle  ; allora  tirateli  indietro  , e ad  uno 
per  volta  col  coltello  raschiatela  , che  si  stacche- 
rà con  Ogni  facilità  , e passateli  all*  acqua  fresca  ; 
ciò  devesi  praticare  in  tutti  i palati  .Fateli  poscia 
quasi  cuocere  con  brodo  generale  e poco  sale,  in- 
di tagliateli  in  mostacciuoli,o  grossi  filetti, mette- 
teli in  una  cazzatola  con  un  pezzo  di  butirro , un 
pezzo  di  prosciutto , im  mazzetto  d’erbe  diverse , 
iin  poco  di  sale  , una  cipolla  con  due  garofani , 
passateli  sopra  il  fuoco  , aggiungeteci  un  poco  di 
farina,  bagnateli  con  metà  brodo,  e metà  conso- 
me , o altro  brodo  bianco  ; fateli  bollire  a piccio- 
lo fuoco  • Quando  saranno  cottile  la  salsa  consu- 
mata al  suo  punto,  digrassate , prendete  una  cuc- 
chiaia , levate  pezzo  per  pezzo  i palati , poneteli 
in  altra  cazzatola , e passateci  unitamente  la  salsa 
per  setaccio  ; ciò  si  fa  per  maggior  pulizia  * Allor- 
ché volete  servirli , legateli  con  una  liason  di  tre 
rossi  d*Liova  fresche  stemperati  con  un  poco  di 
fiore  di  latte  > e sugo  di  limone  * 

Palati  di  Manzo  alla  Senteminult  • 

Cfduvre  tl  Quando  H palati  di  manzo  saranno 
puliti , e mez/.o  allessati , metteteli  a cuocere  con 
fette  di  lardo  sotto  , e sopra  , fette  di  prosciutto  > 
di  carote  , di  cipolle  , di  pane  , uno  spicchio  d’a- 
glio , un  mazzetto  d*^erbe  diverse , con  due  garo- 
fani , sale,  bagnateli  con  brodo  generale , e fateli 
cuocere  dolcemente  • Quando  saranno  cotti , po- 

nete* 
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lieteli  sopra  un  piatto  , conditeli  con  un  poco  di 
sale,  pepe  schiacciato  , e butirro  sqnag*liato  ; al- 
^orchè  saranno  quasi  treddi  aggiungete  un  rosso 
d’uovo  nel  butirro  , ungete  bene  i palati  sotto  , 
e sopra  , e panateli  con  mollica  di  pane  grattata 
fina  ; tàtegli  prendere  un  bel  colore  sulla  gratel-  ’ 
la  , e serviteli  con  sugo  di  limone,  e una  salsa 
chiara  al  Dragoncello  , oppure  alla  Scalogna.  La 
maniera  di  farle  vedete  all’  articolo  delle  Salse  . 

Lalati  dì  Manzo  all'  Inglese  . 

Ordu'vre  zz  Prendete  dei  palati  di  manzo  ben  pu- 
liti , e cotti  in  una  bresa  come  la  precedente  , 
spaccateli  in  mezzo  nella  loro  grossezza  come 
due  fette  di  lardo,  farsiteli  con  una  farsa  di  Che- 
nef , oppure  con  un  Salpiccone  ben  fino  , invol- 
tateli propriamente  j e nel  momento  di  servire 
intingeteli  in  una  pastella  , fateli  friggere  nello 
strutto  di  un  bel  color  d’oro  , e serviteli  con  pe- 
trosemolo  fritto  . Si  possono  ancora  dorare  , pa- 
nare , e friggere  di  bel  colore  * 

Palati  di  Manzo  in  Crocchettì  » 

Ùrduvrè  zz  Allorché  i palati  di  manzo  saran- 
no puliti  , e cotti  del  tutto  in  una  bresa  , tri- 
tateli ben  fini  ; prendete  una  cazzarola  , mette- 
teci un  pezzo  di  butirro  , e un  poco  di  fari- 
na , ponetela  sopra  il  fuoco  , quando  sarà  squa- 
gliato aggiungeteci  metà  fiore  di  latte  , e me- 
tà consomé  , o altro  brodo  bianco  , tartufi  , pru- 
gnoli, prosciutto  che  abbia  un  poco  sudato  in  una 
picciola  cazzarola  » il  tutto  trito  fino  , uniteci 
li  palati  di  già  tritati  , sale  , pepe  schiacciato  , e 
nn  poco  di  noce  moscata  ; fate  cuocere  al  suo 
punto  di  consistenza  ; ed  allorché  la  dose  sarà 
fredda  formatene  de*  piccioli  Crocchetti  grossi 

cor 
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come  noci  moscate  , infariiiatell , bagnateli  coil 
uovo  sbattuto  , e panateli  di  mollica  eli  pane  ben 
fina  . Osservate  che  siano  tondi , e tutti  eguali  . 
INel  momento  di  servire  fateli  friggere  nello  strut- 
to ben  caldo,  acciò  prendono  subito  unbelco- 
■ lor  d’oro  , e serviteli  con  petrosemolo  fritto. 

Palati  di  Manzo  in  Marinada  . 

Ordu^re  zz  Cotti  che  saranno  in  una  buona  bresa 
i palati  di  manzo  li  tagliarete  in  quattro  , o sei 
pezzi  , li  marinerete  con  sale  , pepe  schiacciato  , 
cipolla  in  fette  , una  foglia  di  alloro  , fusti  di  pe- 
trosemolo , basilico,  uno  spicchio  d’  aglio  , e ace- 
to . Quando  dovrete  servire  levateli  dalla  mari- 
nada  , asciugateli  , metteteli  in  una  pastella , e 
fateli  friggere  di  un  bel  color  biondo  , guarniteli 
di  petrosemolo  fritto  • 

Palati  dì  Manzo  al  Sultano  • 

Orduvre  zz  Allorché  i palati  di  manzo  saranno 
ben  puliti , e cotti  in  una  bresa , tagliateli  con  un 
taglia  paste  in  rotelle  tonde  tutte  eguali , tagliate 
altrettante  rotelle  di  mollica  di  pane  , e fatele 
friggere  ben  bionde  nel  butirro , o nello  strutto. 
Prendete  il  piatto  , che  dovete  servire , aggiusta* 
teci  sopra  le  rotelle  di  palato,  e sopra  ad  ogni 
rotella  poneteci  una  fetta  di  pane  fritto,  mettete 
un  poco  di  salsa  al  Sultano  in  fondo  del  piatto, 
e fate  mitinnare  sopra  un  luoco  lento,  il  piatto 
coperto  . Nell’atto  di  servire  versate  il  resto  del- 
la salsa  sopra  ad  ogni  rotella  di  pane , e servite 
con  sugo  di  limone.  La  Salsa  vedetela  alla 
Palati  di  Manzo  in  Trippa  , 

Crdu*vre  zi  Quando  li  palati  di  manzo  saranno 
cotti  in  una  bresa  , o con  acqua  , sale  , una  cipol- 
la con  due  garofani  , e un  mazzetto  d’  erbe  di- 
verse, tagliateli  in  sei  pezzi  per  ciascheduno» 
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passateli  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  di  butirro  , un  pezzo  di  prosciutto  > sale  , 
pepe  schiacciato  , noce  moscata  ; bagnate  con  un 
poco  di  culi  , e fateli  mittonare  dolcemente  un’ 
ora  sopra  la  cenere  calda . Prendete  poscia  il 
piatto  , che  dovete  Servire  , metteteci  nel  fondo 
la  metà  della  salsa  dei  palati , e sopra  parmigiano 
grattato  mescolato  con  qualche  frondìna  di  mela- 
ta, aggiustateci  i pezzi  di  palato  , ricoprite  col 
resto  della  salsa  , e con  parmigiano  grattato  ; 
ponete  il  piatto  coperto  sopra  la  cenere  calda , 
e servite  con  crostini  di  pane  fritti  intorno  . Os- 
servate che  la  salsa  deve  essere  poca  . 

Palati  di  Manzo  al  Parmigiano, 

Ordu^vre  zzi  Quando  i palati  di  manzo  saranno 
cotti , e raffreddati , tagliateli  per  traverso  in  fet- 
te larghe  due  dita;  tagliate  ancora  altrettante 
fette  di  mollica  di  pane  della  stessa  grandezza  , 
che  farete  friggere  nel  butirro  d’  un  color  bion- 
do , mettete  in  una  cazzarola  un  pezzetto  di  bu- 
tirro , un  poco  di  culi , altrettanto  fiore  di  latte 
passato  al  setaccio  , sale  a e pepe,  schiacciato  ; fate 
stringere  sopra  il  fuoco  , ponete  la  metà,  di  questa 
salsa  nel  fondo  del  piatto  , che  volete  servire  , e 
del  parmigiano  grattato  sopra,  poi  aggiustateci 
sopra  le  fette  de’ palati,  e le  tote  di  pane  tra- 
mezzate una  coir  altra  alzate  per  coltello  , ver- 
sateci sopra  per  tutto  il  restante  della  salsa  > e 
spolvérizzate  di  parmigiano  grattato  ; fate  pren- 
dere al  forno  un  bel  colore  , e servite  . 

Palati  di  Manzo  in  Menu  Droet , 

'j4ntremè  = Prendete  due  cipolle  , tagliatele  in  fi- 
letti , ponetele  in  una  cazzarola  , passatele  sopra 
Il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ; allorché  saran- 
no 
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no  color  d’oro  , aggiungeteci  dei  pk^hti  di  maiizd 
cotti  in  una  bresa  , e tagliati  i filetti  per  traverso, 
baetuate  con  un  jk>co  di  culi , e restoraii , o altro 
brodo  colorito  , fate  bollire  dolcemente  , aggiun- 
geteci un  poco  di  sale  , pepe  schiacciato  , e noce 
moscata  ; nel  momento  di  servire  un  poco  di  mo- 
starda , e un  buon  filetto  d’  aceto  . Serviteli  con 
crostini  fritti  intorno  . 

Palati  di  Manzo  alla  Mariette  • 

Ordinare  = Fate  cuocere  quattro  palati  di  manzo 
per  lo  spazio  d’un’ora  con  acqua , e sale , indi 
spaccateli  in  due  parti  , come  due  fette  di  lardo  , 
ponete  tramezzo  a ciascheduna  fetta  un  Salpicco- 
iie  crudo , che  troverete  nel  Tom,  IV,  Cap,  1, , cu- 
cite tutto  airintorno  i due  mezzi  palati,  come  se 
fossero  interi , aggiustateli  propriamente  in  una 
cazzarola  con  brodo  , poco  sale  , un  mazzetto  di 
erbe  diverse,  una  cipolletta  con  due  garofani , 
uno  spicchio  d’  aglio  , due  fette  di  carota  , due 
scalogne  , coprite  con  un  foglio  di  carta , fate 
cuocere  dolcemente  con  fuoco  sotto  , e sopra  ; 
quando  saranno  cotti , e che  dovete  servire  , ac- 
commodateli  sopra  il  piatto  ben  scolati , scioglie- 
teli, e serviteli  comma  salsa  alla  Mariette  j che 
troverete  alla  pag,  yp, 

palati  di  Manzo  alla  prozìi enzale  *• 

Ordtinjre  z:'  Abbiate  dei  palati  di  manzo  cotti  In 
una  bresa  , tagliateli  in  filetti  per  traverso  > met- 
teteli in  una  cazzatola  con  un  pezzo  di  butirro , 
sale  , pepe  schiacciato  , noce  moscata  , scalogne  , 
cippola  , petrosemolo  , prugnoli , qualche;  foglia 
di  dragoncello  , il  tutto  trito  ben  fino,  un  cuc- 
chiaio d’  olio  , uno  spicchio  d’  aglio  , fate  mitto- 
nare  sopra  il  fuoco  un  quarto  d’  ora,  a^giunge-^ 
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teci  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampag^na  , fa- 
telo consumare  > bagnate  con  un  pcco  tti  culi , un 
poco  eli  restoran  , o altro  brodo  colorito  , fate 
bollire  dolcemente  ; quando  la  salsa  é consumata 
al  suo  punto  1 digrassate  , levate  l’aglio , e servite 
con  sugo  di  limone  , e crostini  fritti  intorno. 

Palati  di  Manzo  alle  Cipollette  • 

Ordu^rc  = Questi  si  fanno  come  quelli  al  Parmi- 
giano , colla  sola  diversità  , che  in  luogo  di  tra- 
mezzare i filetti  di  palati  con  le  fette  di  pane  frit- 
te , si  tramezzano  con  delle  cipollette  d’inverno 
cotte  in  un  brodo  buono  bianco  5 e un  pezzetto  di 
prosciutto  . Il  resto  si  finisce  precisamente  come 
1*  altro  . 

Paliti  di  Manzo  in  Pscaloppe* 

Ordunjre  — Abbiate  dei  palati  cotti  con  acqua  , e 
poco  sale  , neitateli  bene  dei  nervi , e tagliateli 
in  fette  assai  fine  • Squagliate  in  una  picciola  caz- 
zarola  un  [*ezzo  di  butirro  , guarnite  il  fondo  di 
fettine  di  prosciutto,  e sopra  aggiustateci  le  fet- 
te de’  palati , con  petrosemolo  , cipolla,  scalogna, 
prugnoli  , o tartufi  secondo  la  stagione,  una  pun- 
ta d*  aglio  . il  tutto  trito  ben  fino  , niente  sale  > 
pepe  schiacciato»  e noce  moscata.  Formate  in 
tal  guisa  tré  , o quattro  strati  ; quando  sarà  fini- 
to , coprite  di  qualche  fetta  di  lardo  , e un  foglio 
di  carta.  Fate  cuocere  dolcemente  con  fuoco  sot- 
to , e sopra  , aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vi- 
no di  Sciampiagna,  o altro  vino  \bianco  consu- 
mato per  metà  , fatelo  consumare  di  nuovo,  leva- 
te il  lardo  metteteci  un  poco  di  culi , e un  poco 
di  biondo  di  mongana  , o altro  brodo  colorito  ; 
fate  ancora  bollire  dolcemente  qualche  poco  , di- 
grassate, e servite  a corta  salsa,  con  sugo  di  li- 
mone , e crostini  fritti  intorno  • fa-- 
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Taìatì  dì  Manzo  alla  J^a^ìgùtte  * 

Ordmre  'zz  Prendete  dei  palati  di  manzo  cot- 
ti all’  acqua  , tagliate  ciascheduno  in  sei  pezzi 
eguali  , e nrietteteli  in  una  cazzarola  , con  uii 
pezzo  di  prosciutto  , un  pezzo  di  butirro  , un 
mazzetto  d'  erbe  diverse  con  una  cipolla  novelUi 
mio  spicchio  d’ aglio  e due  garofani  ; passate  so- 
pra il  fuoco  , aggiungeteci  mezzo  bicchiere  divi- 
no bianco  bollente  , fatelo  consumare  , sbruffa- 
teci un  poco  di  farina,  bagnate  con  biondo  di 
mongana  , o altro  brodo  colorito  ; fate  bollire  a 
picciolo  fuoco  , con  sale  , e pepe  schiacciato  , di- 
grassate , lasciate  consumare  al  punto  di  una 
salsa  legata  » e allorché  sarete  al  momento  di 
servire,  ci  aggiungerete  un  poco  d’erbeara- 
vigotte  , imbianchite  all*  acqua  bollente  , e tri- 
tate ben  fine.  Servite  con  crostini  fritti  intor- 
no . Per  il  numero  , e quantità  di  quest’orbe , 
vedete  salsa  alla  Ravigotte  ^7. 

Falatì  dì  Manzo  aW  Italiana  • 

Crdu^vre  ~ Prendete  quattro  palati  di  manzo  , 
cotti  in  una  bresa  leggiera,  spaccateli  in  mezzo 
come  due  fette  di  lardo  , tagliateli  propriamente 
air  intorno  ; abbiate  una  farsa  di  Gratino  con 
qualche  tartufo  trito  , stendetene  un  poco  sopra 
a ciascuna  fetta  di  palato  , formatene  otto  rula- 
de  , tutte  eguali  > prendete  il  piatto  » che  dovete 
servire  , stendeteci  un  dito  di  farsa  nel  fondo  , 
aggiustateci  sopra  le  rulade  , copritele  dì  una 
Senteminult  , panatele  di  mollica  di  pane  ben 
fina  5 fategli  prender  colore  in  un  forno  tempe- 
rato , e servitele  ben  digrassate  , e tramezzate 
di  creste  di  pane  fritte  , con  una  salsa  all*  Italia- 
na chiara . Nel  mezzo  vi  potete  porre  un  Ra- 
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gù,  ovvero  una  cima  di  cavolo  fiore  cotta  in 
«Il  bianco  . L’  Italiana  chiara  vedete  alla  pag.  66, 
La  l'arsa  di  Gratino  al  Tom,  IV,  Cap,  7. 

Palati  di  Manzo  in  Granata . 

/^ntrè  =:  Oliando  i palati  di  manzo  saranno  cot- 
ti in  una  bresa  , tagliateli  bene  all’ intorno , 
e lasciateli  sani  ; prendete  una  cazzarola  della 
grandezza  che  volete  fare  1*  Antre  , guarnite 
tutto  il  di  dentro  di  fette  di  lardo  , come  la  lin- 
gua in  Certrosa  ; abbiate  dei  tartufi  grossi  im- 
bianchiti , delle  carote  gialle  , e rape  , cotte  nel 
brodo  , formate  una  grande  stella  , o qualche 
nitro  disegno  nel  fondo  della  cazzarola  , po- 
sateci sopra  i palati  , che  il  be’lo  resti  sopra  il 
lardo,  e tra  un  palato  , e l’altro  poneteci  un  gam- 
bero , o due  , a’  quali  avrete  levato  la  coccia  , le 
picciole  zampe  , mondata  la  coda  , e spuntate 
le  grosse  zampe  , mettete  intorno  , e in  fon- 
do della  farfa  di  Chenef,  e in  mezzo  un  Ra- 
gù d’  animelle  ; coprite  con  altra  farsa  , e fa- 
te cuocere  ad  un  forno  temperato  ; quando  la 
Granata  sarà  cotta  rivoltatela  sopra  un  coper- 
chio , lasciatela  qualche  poco  , acciò  scoli  il 
grasso , alzate  poscia  la  cazzarola  , levate  le 
fette  di  lardo,  e pian  piano  ponetela  nel  suo 
piatto  • Bisogna  avere  attenzione  in  queste  sor- 
ta di  Antre  > che  non  si  rompano  quando  si 
levano  dalla  cazzarola  ; e servite  con  sotto  una 
salsa  alla  Spaglinola  , e sugo  di  limone  , che 
troverete  alla  p^g,  6^,  la  farsa  di  Chenef,  e il  Ra- 
gù al  Tom,  IV,  Cap,  /. 

Palati  di  Manzo  al  Gratino , 

/Intrè  zn  Abbiate  sei  palati  di  manzo  cotti  co- 
me li  precedenti , de’  quali  con  la  sudetta  far- 
sa 
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sa  eli  Gheii^f  lie  fomierete  sei  belle  riiIacTe  tut- 
te eg^iali  , e tagliate  propriamente,  stendete  un 
dito  di  farsa  di  Gratino  cruda  ne;  fondo  del  piat- 
to , che  volete  servire,  e aggiustatoci  sopra  le 
sei  rulade  . Fra  mezzo  a ciascheduna  vi  mette- 
rete due  grosse  creste  di  pollastro  cotte  in  un 
bianco  , coprite  con  fette  di  lardo  cotte  in  qual- 
che bresa  > un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere  a un 
forno  temperato  per  un  quarto  d’ora  , digras- 
sate , levate  le  fette  di  lardo  , e nell'  atto  di 
servire  guarnite  tutto  all’  intorno  di  o vette  non- 
nate imbianchite  , pelate  9 e dentro  molli , e ver- 
sateci sopra  una  salsa  picciola  Italiana  con  su- 
go di  limone;  che  troverete  alla  pag,  74. 

Palati  di  Manzo  in  /^telette  . 

Crduvre  =:  Quando  i palati  di  manzo  saranno 
cotti  in  una  bresa  , tagliateli  in  dadini  tutti  egua- 
li; passateli  in  una  cazzarol^  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  di  butirro,  sale,  e pepe  schiacciato  , bagna- 
te con  poco  culi  bianco  , o Italiana  bianca  ; op- 
pure metteteci  un  poco  di  farina  e bagnate  con 
brodo  bianco  ; fategli  fare  ancora  qualche  bollo  , 
poi  versateli  sopra  un  piatto , e quando  saranno 
quasi  freddi  metteteci  un  rosso  , odued’uova,. 
secondo  la  quantità  de’  palati , mescolate  bene  , e 
infilateli  a spiedini  di  argento  , o di  legno  lunghi 
alieno  di  un  palmo  , panateli  con  mollica  di  pane 
ben  fina  ; fateli  cuocere  alla  gratella  di  un  bel 
color  d’  oro  , e serviteli  con  salsa  alla  Scalogna  , 
e sugo  di  limone  , che  troverete  alla  pag*  pi. 

Palati  di  Manzo  in  Fricassèa 
Orduvre  = Prendete  sei  palati  di  manzo  , fateli 
cuocere  due  ora  con  acqua  , e sale  , poi  for- 
mate d’  ogni  palpito  quattro , 0 sei  pezzi  > po- 
neteli 
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iietdi  ili  iiaa  cazzatola  con  un  pezzo  di  butir- 
ro , un  pezzo  <li  prosciutto  , una  cipolla  con 
due  garotani  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  > 
un  pezzo  di  carota  , un  poco  di  sellerò  , uno 
spicchio  d’  aglio  , sale  , j>epe  schiacciato  ; pas- 
sate sopra  il  liioco  > sbruffateci  un  poco  di  fa- 
rina , bagnate  con  brodo  generale  , fate  cuo- 
cere a fuoco  lento  , e ridurre  al  punto  di  una 
salsa  , digradate  , ponete  i pezzi  de’  palati  in  un 
altra  cazzarola  piallita  , passateci  dentro  la  salsa 
col  setaccio  , e nel  momento  di  servire  legateli 
con  una  liason  di  tre  rossi  d’uova,sugo  di  limone, 
e petrosemolo  trito  imbianchito  all’acqua  bollen- 
-te  e ben  spremuto  ; guarniteli  all’intorno  con 
crostini  di  mollica  di  pane  fritti  nel  butirro  . 

falati  dì  Manzo  alU  Piselli  fini  . 

Ordmrc  zn  Tagliate  sei  palati  di  manzo  in  quat- 
tro o sei  pezzi  , *e  cotti  come  li  precedenti , met- 
teteli in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butir- 
ro , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , una  cipol- 
letta novella,  due  garofani  » una  quantità  suffi- 
ciente di  piselli  j sale  , e pepe  fino  , passate 
sul  fuoco  , sbruffateci  uri  pizzico  di  farina  > ba- 
gnate con  restoran  , o altro  brodo  colorito  • fa- 
te cuocere  a picciolo  fuoco  ; e consumare  al  suo 
punto  ; nel  momento  di  servire  digrassate,  levate 
il  prosciutto  , e il  mazzetto  . Tanto  questi  , co- 
me i precedenti , li  potete  servire  con  crostini 
fritti  intorno . 

Coda  di  Manzo  alli  Cavoli , 

/^ntrè  iz  Tagliate  una  coda  di  manzo  in  diver- 
si pezzi  , fatela  sgorgare  nell’  acqua  vicino  al 
fuoco  , poscia  allessatela  un  momento  all’  ac- 
jqiia  bollente  , passatela  alla  fresca  , mettetela 

in 
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in  una  marmitta  , con  brodo  , e poco  sale, 
ponetela  al  t'uoco  , fatela  cuocere  quasi  due  ora  • 
Prendete  un  altra  marmitta  , poneteci  nel  fondo 
delle  fette  di  lardo  , di  prosciutto  , dì  cipolla  , di 
carota  , sellerò  , e sopra  i pezzi  della  coda  , che 
levarete  dal  suo  brodo  • Abbiate  delli  cavo- 
li Bolognesi  allessati , e legati  in  mazzetti  ben 
spremuti,  aggiustateli  sopra  la  coda,  e finite 
coprendo  con  qualche  fetta  di  lardo  , di  pro- 
sciutto , cipolla  , carota  , sellerò  , uno  spicchio 
d’  aglio  , sale  , e spezie  fine  , tré  garofani  ; fate 
sudare  un  momento  sopra  il  fuoco , bagnate  col 
brodo  della  coda  , e se  non  basta  aggiungetene 
dell’  altro  , fate  cuocere  con  fuoco  , sotto  , e so- 
pra . Quando  il  tutto  sarà  cotto  » e che  dovete 
servire  , levate  l cavoli , scioglieteli  , e spreme- 
teli bene  del  grasso  , aggiustateli  nel  piatto  tra- 
mezzati con  li  pezzi  di  coda  j e servite  con  so- 
pra una  salsa  alla  Spaglinola  , che  troverete  alla 
fag.  6^. 

Coda  di  Manzo  alle  Cipolle  Glassate  . 
y^ntrè  Fate  prima  sgorgare  , e poi  cuocere  un 
poco  con  acqua  e sale  , una  coda  di  manzo  taglia- 
ta in  pezzi;  dopo  la  farete  cuocere  del  tutto  in 
ima  bresa , la  metà  brodo , e la  metà  poele  > o 
blesa  allungata  ; quando  la  coda  sarà  cotta  aggiu- 
statela sopra  il  piatto , e guarnitela  di  cipolle  glas- 
sate . Queste  si  fanno,  come  siegue  : sciegUete 
dieci  cipolle  eguali , mondatele  , e imbianchitele 
all’acqua  bollente , mettetele  in  una  cazzarola  con 
ili!  pezzo  di  butirro  , e un  pezzo  di  prosciutto  , 
sale,  e pepe  schiacciato  , fatele  cuocere  con  fuo- 
co sotto  , e sopra  ; quando  saranno  glassate  da 
una  parte  voltatele  dall’altra , che  siano  di  un  bel 
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color  d’oro  > guarniteci  i pezzi  di  coda  di  manzo  , 
e servite  con  una  buona  salsa  all’  Italiana  rossa  , 
rilevata  con  un  filetto  d’  aceto  ; la  maniera  dì 
farla  alla  pag.  65. 

Coda  dì  Manzo  in  Hoscepot , 
yintrè  = Quando  la  coda  di  manzo  tagliata  in 
pezzi  sarà  cotta  in  una  bresa , asciugatela  bene 
del  grasso  , e servitela  guarnita  di  rape  , carote  , 
sellar! , cipollette  , torsuti , il  tutto  intagliato 
propriamente  , imbianchito  all’acqua  bollente  , e 
cotto  con  consomè,  o altro  brodo  buono,  un  pez- 
zo di  prosciutto  , sale  , garofani , un  mazzetto  di 
erbe  diverse  , dando  a ciascheduna  sorte  dell’  er- 
be sudette  la  cottura  , che  richiede , e servite 
con  sopra  una  salsa  al  culi  di  prosciutto  , che  tro- 
verete alla  pag,  7. 

Coda  dì  Manzo  in  diverse  maniere  , 

/4ntrè  = Prendete  una  bella  coda  di  manzo  che 
«ia  carnuta  , tagliatela  in  pezzi , fatela  sgorgare 
nell’  acqua  vicino  al  fuoco  , imbianchitela  all*  ac- 
qua bollente,  passatela  alla  fresca , asciugatela, 
ponetela  in  una  marmitta  con  brodo  generale , 
fette  di  lardo  5 e di  prosciutto , due  cipolle  con 
tre  garofani , una  carota  , una  pane  , un  mazzet- 
to d’erbe  diverse  , due  spicchi  d’aglio  , mezza  fo- 
glia di  alloro  , sellerò  , timo  > basilico  , sale  ; fa- 
tela cuocere  a picciolo  fuoco  ; quando  sarà  cotta , 
la  potete  servire  in  diverse  maniere  , cioè  Pana- 
ta , alla  Senteminult , con  tutte  sorta  di  Salse  , e 
Ragù  , come  di  Gedrioli,  Marroni  , Rape  , Cipol- 
lette , Piselli  filli.  Cavoli  fiori , Animelle,  Ce- 
drioletti  sotto  aceto  , e tutto  ciò  , che  giudicate  a 
proposito  • Alle  Pure  , e Culi  ne  parlerò  all’  arti- 
colo delle  Terrine  Tom,  111,  Cap,  IV» 
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Trippa  di  Manzo  alla  Romana, 

Crdnme  zz  Quando  la  trippa  di  manzo  sarà  ben 
pulita  , e lavata  , fatela  cuocere  con  acqua , sale  , 
una  cipolla  con  tre  garofani , un  mazzetto  di  pe- 
troserpolo  con  sellerò  5 carota , due  spicchi  di 
aglio  , mezza  fog-lia  di  alloro  ; fatela  bollire  in 
una  marmitta  a picciolo  fuoco  sei , o sette  ore  > 
che  sia  ben  schiumata  ; quando  sarà  cotta  taglia- 
tela in  quadretti  , mettetela  in  una  cazzarola  con 
un  p'^zzo  di  butirro  , sale  , e pepe  schiacciato  , 
passate  sopra  il  fuoco  , aggiungeteci  un  poco  di 
Spaglinola  , o Cidi  • Abbiate  un  piatto  con  un  pic- 
ciol  ) bordo  di  pane  , o di  pasta  , fate  un  suolo  di 
parmigiano  grattato  , e un  suolo  di  trippa  con  un 
poco  di  salsa  , e cosi  continuate  fino  a tanto  che 
il  piatto  sia  sufficientemente  pieno  , terminando 
col  parmigiano  grattato  , nel  quale  avrete  cura 
di  mescolare  qualche  frondina  di  menta  Romana  ; 
ponete  alla  bocca  del  forno  , o sulla  cenere  calda 
acciò  prenda  sapore , e servite  ben  calda  • 

Trippa  di  Manzo  in  Fricassè  . 

Crdm're  zz  Allorché  la  trippa  dì  manzo  sarà  qua- 
si cotta  nell’ acqua  e sale,  come  la  precedente, 
tagliatela  in  filetti  lunghi  me/zo  dito,  metteteli 
in  una  cazzarola  con  Culi  bianco  , o Italiana  bian- 
ca , la  quantità  necessaria  per  una  salsa  , fate  bol- 
lire dolcemente,  quando  sarete  al  momento  di 
servire  leg  ite  con  una  liason  di  tre  rossi  d’  uova  « 
opiù,  o meno  secondo  la  quantità  della  trippa, 
sugo  di  limone , petrosemolo  e menta  trita  im- 
bianchite. Se  non  avete  culi  bianco,  o italiana 
bianca  in  tal  caso  passate  la  trippa  sopra  il  fuoco 
dentro  una  cazzarola  , con  un  pezzo  di  butirro  , 
un  pezzo  di  prosciutto  , un  mazzetto  d’erbe  di- 

ver- 
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verse  , nn  pochetto  di  pepe  schiacciato  ♦ sbruffa- 
teci un  pizzico  di  farina , e bagnate  metà  brodo 
generale  , e metà  consomè  > o altro  brodo  bianco, 
tate  cuocere  un  poco  dolcemente  , digrassate  , e 
servite  come  sopra  5 che  stia  bene  di  sale  . Quan- 
do sarà  tempo  dell’  agresto  vi  porrete  questo  su- 
go, in  luogo  di  quello  di  limone  • 

Trippa  dì  Manzo  al  Culi  di  Pomidoro  • 
Ordunjre  n;  Curcete  la  trippa  nell’ acqua  , come 
la  precedente,  quando  sarà  cotta  tagliatela  in 
pezzetti  quadrati . Prendete  un  piatto  , fateci  un 
suolo  di  culi  di  Pomidoro  , e parmigiano  grattato 
con  qualc'ie  fronda  di  menta,  e un  suolo  di  trippa, 
e continuate  cosi  fintanto  , che  il  piatto  sarà  pie- 
no , terminando  col  culi  , e parmigiano  , abbiate 
attenzione  di  mettervi  sopra  un  pochetto  di  pepe 
schiacciato  , e che  la  trippa  stia  bene  di  sale  ; po- 
^ liete  il  piatto  coperto  alla  bocca  del  forno  , oppu- 
re sopra  la  cenere  calda  , acciò  prenda  sapore  i. 
Un  buon  brodo  di  Garofanato  , con  sugo  di  Po- 
midoro , o venza  , e ancora  ottimo  . 

Trippa  dì  Manzo  in  Marìnada  • 

Ordirne  z::  Fate  cuocere  la  trippa  9 che  sia  ben 
pulita  , in  una  bresa  leggiera  , o con  acqua  e sale 
comr;  alla  Romana  ; allorché  sarà  cotta  asciugatela 
del  grasso  , e tagliatela  in  pezzi  eguali  » non  mol- 
to grandi , ponetela  in  una  terrina  9 marinatela 
con  aceto  , sale  , pepe  schiacciato  * cipolla  in  fet- 
te , petrosemolo  , fate  una  pastella  per  frittura  , 
levate  la  trippa  dalla  marinada  , asciugatela  , e 
Fagliatela  nella  pastella  , e friggetela  di  bel  color 
d’oro  , servita  con  petrosemolo  , e menta  fritta  • 


Trip^ 
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Trippa  di  Manzo  alla  Roberta  • 

Ordfwre  rz  Tii filate  delle  cipolle  in  dadinì , met- 
tetele in  Lina  cazzar  ola  sopra  il  tiioco  con  un  pez- 
zo di  butirro  ; quando  saranno  cotte  , e dì  un  bel 
color  d’oro  ^ abbiate  della  trippa  di  manzo  cotta 
come  alla  Romana  , tagliatela  in  filetti , o in  pic- 
cioli mostacciuoli  , ponetela  nella  cazzarola  con 
la  cipolla  , bagnate  con  culi  5 mezzo  bicchiere  di 
vino  bianco  consumato  per  metà  , un  poco  di  re- 
storan  j o altro  brodo  colorito  , fate  finire  di  cuo- 
cere , e consumare  al  suo  punto  , servite  con  un 
poco  di  mostarda  , e un  filetto  d’  aceto  , oppure 
un  buon  sugo  di  limone  , e crostini  fritti  intorno  • 
Trippa  di  Manzo  alla  Donne  Damme  . 
Ordume  ~ Allorché  la  trippa  di  manzo  sarà  cot- 
ta in  una  bresa  , e bene  asciiigata  dal  grasso  , ta- 
gliatela in  piccioli  pezzi  rotondi , mettetela  in 
una  cazzarola  con  tanto  culi,  quanto  basii  per  la 
salsa  , sale  , e pepe  schiacciato,  fatela  alquanto 
bollire , e nel  momento  di  servire  legatela  con 
una  liason  di  tre  , o quattro  rossi  d’  uova  , parmi- 
giano grattato  , qualche  frondina  di  menta  , e 
servitela  con  sugo  di  limone  , e crostini  di  pane 
fritti  intorno  • 

Trippa  dì  Manzo  In  ogni  maniera  • 

Crduvre  zz,  Quando  la  Trippa  di  manzo  sarà  cot- 
ta in  una  bresa  leggiera  , la  potete  servire  taglia- 
ta in  filetti,  o in  dadi , con  ogni  sorte  di  Ragìi 
d’erbe  , Salse  legate  , all’Erbe  fine  , culi  di  Pro- 
sciutto , di  Pomidoro  , o altro  , Alle  Terrine 
Tom*  IlL  Cap,  IV*  ne  parlerò  ancora- 

Frlcandò  dì  Manzo  . 

Crosso  Anlìè  zz  Prendete  una  bella  noce  di  man- 
zo , levategli  tutti  i nervi,  e pelle  all’ intorno  , 

bat- 
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battetela  un  poco  tramezzo  un  panno  bagnato, 
lardatela  aldi  sotto  di  lardelli  dì  prosciutto  con- 
diti con  erbe  fine  , pepe,  e sugo  di  limone, 
poi  piccatela  dalla  parte  di  sopra  di  minuto  lar- 
do , imbianchitela  all’acqua  bollente,  e pone- 
tela in  una  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  , 
e sopra,  un  pezzo  di  prosciutto  , un  mazzet- 
to di  petrosemolo  , con  una  cipolla,  tre  garofa- 
ni , un  pezzo  di  carota  , una  testa  di  sellerò  , uno 
spicchio  d*  aglio  , poco  sale  , bagnate  con  brodo 
generale  , coprite  con  un  foglio  di  carta  , e fiite 
cuocere  dolcemente  con  iuoco  sotto,  e sopra  ; 
quando  sarà  cotta,  se  non  avete  altra  glassa, 
passate  il  fondo  del  frlcandò  per  un  setaccio  fino  , 
digrassatelo  , fatelo  consumarea  fuoco  gagliardo 
al  punto  di  una  glassa,  glassateci  il  fricandò  , 
che  sia  ben  biondo  , e servitelo  con  sotto  quella 
Saba  , o Ragli  d’  erba  , che  credete  a pro- 
posito. 

Frlcandò  dì  Manzo  alla  Cittadina . 

Grosso  /fntrè  = Prendete  una  noce  di  manzo  co- 
me la  precedente  , levategli  un  poco  di  grasso  , 
qualora  ne  avesse  troppo  , e lasciatela  come  si 
trova  , battetela  un  poco  tramezzo  un  panno 
bagnato  , acciò  prenda  una  bella  forma  , larda- 
tela di  lardelli  di  lardo  , e prosciutto  conditi  co- 
me sopra  , e ponetela  In  una  marmitta  , o bra- 
cherà giusta  alla  sua  grandezza,  con  fette  di  lar- 
do sotto  , e sopra , un  pezzo  di  prosciutto  , un 
mazzetto  di  petrosemolo  come  il  precedente  , 
poco  sale , mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  bollen- 
te , bagnate  con  brodo  generale  , coprite  con  un 
foglio  di  carta  , e fate  cuocere  dolcemente  con 
fuoco  gotto  , e sopra  ; quando  sarà  colta  passa- 
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te  il  fondo  come  sopra  se  non  avete  altra  srlas- 
sa  , digrassatelo  bene  , e fatelo  consum^ire  a fuo- 
co allegro  al  punto  di  glassa  . Nel  moiiìento  di 
servire  levate  la  noce  , che  sia  ben  calda  , glas- 
satela dalla  parte  superiore,  che  sia  d’iin  bel 
color  d’  oro  , e servitela  con  sotto  quella  Salsa 
d’  erba  , o Ragrìi , che  pia  vi  piacerà  • 
piccioli  Fricandò  di  Manzo . 

’/^ntrè  ZIZ  l^rendete  una  noce  di  manzo  , levate-^ 
gli  tutte  le  pelle , e i nervi  5 come  se  dovesse 
servire  per  iin  fricandò  ; battetela  un  poco  , e 
tagliatela  per  lungo  in  diverse  fette  eguali , che 
piccarete  di  minuto  lardo  , e imbianchirete  all’ 
acqua  bollente  ; poi  prendete  una  cazzarola,  met^ 
teteci  delle  fette  dì  lardo  In  fondo , e aggiu- 
stateci sopra  lì  piccioli  fricandò,  copriteli  egual- 
mente con  fette  di  lardo  1 un  pezzo  di  prosciut- 
to , una  cipolla  con  tre  garofani  , una  carota , 
un  mazzetto  d’erbe  diverse  , due  spicchi  d’aglio  , 
un  poco  di  sellerò  , poco  sale  ; coprite  con  un 
foglio  di  carta,  ba;rnate  con  brodo  generale» 
fate  bollire  dolcemente  con  fuoco  sotto,  e sopra  • 
Quando  saranno  cotti , passate  il  fondo  per  un 
setaccio  fino  , diofrassatelo  bene  , e fatelo  consu- 
mare a fuoco  allegro  al  punto  di  una  glassa  , gras- 
sateci  li  piccioli  fricandò  di  un  bel  coior  d’  oro  , 
qualora  nonne  aveste  altra  2*h:ssa5  e serviteli  con 
sotto  quella  Salsa  d'erba  , Ragù  , o Guarjiizione  » 
che  sarà  di  vostro  tr  nio  , 

Manzo  alla  Moda  . 

Crosso  /^ntrè  ZZ  Prendete  un  grosso  pezzo  di 
manzo,  cioè  u unta  la  noce  , ovvero,  porzione 
della  culatta  , che  dissosserete  , e larderete  di 
grossi  lardelli  di  lardo  conditi  con  sale,  spezie 

fine. 
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fìiie  , erbe  fine  di  tutte  sorti  , e un  poco  di  snofo 
(li  limone  , mettetelo  in  una  marmitta  con  qual- 
che fetta  di  lardo  nel  fondo  , due  cipolle  , con 
sei  garofani , una  carota  , un  sellerò  , un  mazzet^ 
to  di  petrosemolo  , con  una  foglia  di  alloro  , due 
spicchi  d’  aglio  , timo  , basilico  , poco  sale  , due 
bicchieri  di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
biaiKO  bollente  ; coprite  la  marmitta  , ponete 
intorno  al  coperchio  della  carta  incollata  con  un 
poco  d’  acqua  , e farina  , acciò  non  svapori , po- 
netela nel  forno  , che  non  sia  molto  caldo  , o 
con  fuoco  moderato  sotto  , e sopra  , fatelo  cuo- 
cere per  cinque  , o sei  ore  . In  questa  maniera  si 
chiama  manzo  alla  Moda  servendolo  caldo  • E 
manzo  alla  Reale  servendolo  rifreddo  . Nella 
prima  maniera  si  passa  la  salsa  del  manzo  al 
setaccio,  si  digrassa  , ci  si  aggiunge  un  poco 
di  salsa  alla  Spaglinola  , o Culi  , si  fa  consu- 
mare al  suo  punto , e si  serve  sopra  il  manzo  , 
con  sugo  di  limone  . Nella  seconda  si  aggiunge 
nn  poco  di  Aspic  nella  salsa  del  manzo  , e nel . 
momento  che  si  chiarifica  si  rileva  con  sugo  di 
limone , e qualche  foglia  di  dragoncello  ; si  fa 
gelare  sulla  neve  , e si  serve  tremolante  intor- 
no , e sopra  al  manzo  dalla  Reale . Avverto  , che 
tutte  sorta  di  carni , allorché  si  lardano  , bisogna 
lardarle  sempre  per  lungo  5 dovendosi  poi  ta- 
gliare per  traverso  . 

Manzo  in  Mhoton  . 

Crduvre  :r:  Prendete  un  pezzo  di  manzo  alla 
Reale , tagliatelo  per  traverso  in  fette  della  gros- 
sezza di  un  dito , tutte  tonde  , aggiustatele  sopra 
un  piatto  , con  sale  , pepe  schiacciato  , scalogna  , 
petrosemolo  , prugnoli , 0 tartufi  secondo  la  sta- 
ilo- 


jì6  ^plcio 

gione  * il  tutto  trito  , age^iungeteci  metà  sugo , e 
metà  restoran , o altro  brodo  colorito . Ponete  il 
piatto  coperto  sopra  il  fuoco , fatelo  bollire  un  pò- 
co  lentamente  , e servitelo  con  sugo  di  limone  • 
Culatta  df  Manzo  alla  Bresa  • 
miìevo  zz  Prendete  una  bella  culatta  di  manzo, 
dissossatela  , e lardatela  come  quella  alia  Moda, 
mettetela  in  una  marmitta , o braciera , con  dellìi 
poele  del  giorno  antecedente  , fatela  cuocere  a! 
forno  , facendogli  prima  spuntare  il  bollo  sopra 
un  fornello  , ovvero  , fatela  cuocere  dolcemente 
con  fuoco  sotto  , e sopra  per  sei , o sett’  ore  • 
Quando  sarà  cotta  asciugatela  bene  dal  grasso , e 
servitela  guarnita  di  cavoli , o altr*  erba  , ovvero 
con  qualsivoglia  salsa  legata  . Abbiate  cura  di  le- 
gare il  manzo  con  spago,  prima  di  metterlo  a 
cuocere , acciò  nel  tirarlo  fuori  non  si  rompa  • 
Culatta  di  Manzo  nel  suo  Sugo  • 

'J^llievo  ~ Dissossate  una  culatta  di  maiizoj  larda- 
tela di  grossi  lardelli  di  lardo  conditi  di  sale,  e 
spezie  fine  , mettetela  in  una  marmitta  con  un 
poco  dì  brodo  , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , due 
cipolle  con  sei  garofani , qualche  scalogna  , tre 
spicchi  d' aglio , una  foglia  di  alloro  , un  pezzo  di 
noce  moscata,  sale , e pepe  sano  ; coprite  la  mar- 
mitta, fatela  spuntare  a bollire  sopra  il  fuoco,  poi 
ponetela  dentro  il  forno  , che  non  sia  molto  cal- 
do , fatela  cuocere  sei , o sett*  ore  più  , o meno 
secondo  la  grossezza  del  manzo , aggiungendovi 
a mezza  cottura  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampa- 
gna bollente , o altro  vino  bianco . Quando  sarà 
cotta  , passate  la  salsa  al  setaccio  , digrassatela  , 
metteteci  un  poco  di  sugo , fatela  consumare  al 
6UO  punto , avendo  attenzione  Qhe  non  sia  salata , 

e ser- 
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e servitela  sopra  il  manzo  con  scalogne  trite  , e 
sugo  eli  limone . 

Culatta  di  Manzo  alla  Spagnuola  • 

Rìlle^'o  zz  Allorché  la  culatta  eli  manzo  sarà  lar- 
data 5 e cotta  piu  della  metà , con  un  pezzo  eli 
prosciutto  , fette  eli  larelo  sotto  , e sopra  , sa- 
le , pepe  , un  poco  di  brodo  , ci  aggiungerete 
otto  mazzetti  di  cavoli  , sei  cipolle  , sei  rape  , 
carote  , pane,  sei  torzuti , il  tutto  intagliato  pro- 
priamente , e imbiai\chito  all’  acqua  bollente  » 
fate  finir  eli  cuocere  quest*  erbe  con  il  manzo  , e 
servitelo  guarnito  con  le  medesime  , con  sopra 
dei  ceci , e salciccie,  ed  una  salsa  alla  Spagnuola  • 
Sarà  però  molto  meglio  di  far  cuocere  quest’  er- 
be a parte  , e poscia  guarnirci  il  manzo  . Potete 
anche  passare  ai  setaccio  il  fondo  , elove  ha  cotto 
il  manzo  , digrassarlo  , metterci  un  poco  di  culi  > 
farlo  consumare  al  suo  punto  , avvertendo  , che 
non  sia  salato  ) e servirlo  sopra  il  manzo  . Se  lo 
volete  servire  con  dei  cavoli  soli,  questi  T im- 
bianchirete , e ne  formerete  tanti  mazzetti , che 
farete  cuocere  col  manzo  stesso  , o a parte,  ag- 
giungendovi qualche  salciccia  • Nel  momento  di 
servire , guarnite  la  culatta , coi  cavoli , tramez- 
zati colle  salciccie  nettate  dalla  loro  pelle  , e 
sopra  spandeteci  dei  ceci  cotti  con  brodo  , un 
pezzo  di  prosciutto  , un  mazzetto  di  petrosemolo 
con  due  spicchi  d’aglio  , e una  rama  di  rosmari- 
no . Versateci  sopra  un  buon  culi  di  prosciutto  , 
che  troverete  alla  pa%.  7. 

Culatta  dì  Manzo  all"  Imperiale  ^ 

J^ìUeuo  zti  Prendete  una  culatta  di  manzo,  dissos- 
satela  , lardatela  di  lardelli  di  lardo  , e prosciutto 
conditi  j ponetela  in  una  braciera  con  poeie  di 
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già  servita  per  la  polleria  , fatela  cuocere  dolce- 
mente con  fuoco  sotto  , e sopra  ; quando  sarà 
cotta  5 asciugatela  dal  grasso,  e servitela  con 
sopra  un  Ragù  mele  di  Animelle  di  mongana  , 
Fegati  di  pollo  , Creste  di  pollastro , Uova  nonna- 
te , Prugnoli  , culi  di  Carcioii  , Gamberi  , pic- 
ciole  Cbenef . Troverete  la  maniera  di  farlo  nel 
Tom»  IV»  Cap.  /. 

Ctdatta  di  Manzo  alla  Tessè  . 

'Rilievo  rii  Ponete  in  una.  marmitta  , o bracie- 
ra  delle  fette  di  lardo,  di  prosciutto,  di  cipol- 
le j di  carote  , di  pane  ; metteteci  sopra  una 
culatta  di  manzo  dissossata  , e lardata  di  grossi 
lardelli  di  prosciutto,  e lardo  conditi  , aggiunge- 
teci sale  , pepe  sano  , e un  pezzo  di  noce  mosca- 
ta ; fate  sudare  sopra  il  fuoco  circa  un*  ora  , 
bagnate  con  una  bottiglia  di  vino  di  Sciampagna 
bollente  , o altro  vino  bianco  , altrettaaito  brodo , 
un  mazzetto  d’erbe  diverse,  due  spicchi  d’a- 
glio , sei  garofani  , sei  scalogne  ; fate  cuocere 
con  fuoco  lento  sotto  , e sopra , cinque  , o sei 
ore;  quando  sarà  cotta,  passate  la  salsa  al  se- 
taccio , digrassatela  , poi\pteci  un  poco  di  culi 
per  legarla  5 e fatela  consumare  al  suo  punto  • 
Guarnite  il  manzo  all’  intorno  di  Cavoli  fiori  cot- 
ti in  ini  bianco  , e versateci  sopra  la  salsa  , che  sia 
giusta  eli  sale  , con  un  buon  sugo  di  limone  . 

Culatta  di  Manzo  alla  Senteminult  • 
rilievo  =r  Ordinariamente  si  serve  la  culatta  di 
manzo  per  allesso  , e si  guarnisce  , come  si  è 
detto  in  diverse  maniere  con  Erbe  , con  Salse,  e 
Ragù . Per  farla  dunque  alla  Senteminult  ; quan- 
do sarà  cotta  scioglietela,  ponetela  sopra  il  piat- 
to , che  dovete  servire  , copritela  una  Sen- 

temi- 
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temimilt , che  troverete  alla  pag.  lo. , e panatela 
di  mollica  di  pane  grattato  fino  ; fategli  prende- 
re al  forno  un  bel  color  d’  oro  , scolate  il  grasso 
se  vi  fosse  nel  fondo  del  piatto  , e servitela  con 
sotto  una  salsa  all’  Italiana  rossa  , che  troverete 
Ma  pag*  6^* 

Culatta  di  Manzo  alti  Temi  di  terra . 

Rilievo  = Prendete  una  culatta  di  manzo  , lar- 
datela di  grossi  lardelli  di  lardo  conditi  , infila- 
tela allo  spiedo  , e fatela  cuocere  arrosto  • Ave- 
rete  delli  pomi  dì  terra  cotti  nell’  acqua  , mon- 
dateli ^ poneteli  nella  leccarda  alla  metà  della 
cottura  del  manzo  ^ e fategli  prendere  sapore  , 
avendo  attenzione  , che  il  manzo  non  sia  molto 
asciutto  , ma  bensì  cotto  al  suo  punto  , e sugo- 
so : ponetelo  sopra  il  piatto  5 aggiustateci  intor- 
no i pomi  di  terra , passate  al  setaccio  il  fondo 
della  leccarda  , aggiungeteci  un  poco  di  sugo , 
digrassate  ^ che  sia  giusto  di  sale  ^ e servite  so- 
pra il  manzo  • Se  volete  potete  anche  servirlo 
con  sotto  una  salsa  alli  Pomi  di  terra  , che  tro- 
verete alla  pag*  7), 

Lombo  di  Manzo  alV  Inglese  • 

'Rilievo  n Prendete  un  bel  lombo  di  manzo  ^ 
appropriatelo  bene  all’  intorno  , infilatelo  allo 
spiedo , e fatelo  cuocere  arrosto  , basrnandolo 
spesso  col  butirro  che  avrete  posto  nella  leccar- 
da , osservate  che  non  passi  di  cottura  > e che 
sia  sugoso  , dovendo  quando  si  taglia  , fare  un 
poco  di  sangue  • prima  di  levarlo  dallo  spiedo 
Io  panerete  con  mollica  di  pane  grattato  , e gli 
farete  prendere  uil  bel  colore  ; servitelo  con 
sotto  una  salsa  ali’  Inglese  , che  troverete  alla 

74- 
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Lombo  dì  Manzo  in  /^dohho, 

'Rilievo  = Dissossate  un  lombo  di  manzo  di  tutte 
!e  sue  ossa  , lardatelo  di  grossi  lardelli  di  lardo  , 
e prosciutto  conditi  di  spezie  , e erbe  fine  , rula- 
telo  , e legatelo  ; mettetelo  in  una  marmitta  , o 
braciera  con  fetta  di  lardo  sotto  , e sopra  , di 
cipolle , di  carote  , un  mazzetto  di  petrosemo- 
lo  , con  cipolletta  novella  , una  foglia  di  alloro  > 
due  spicchi  d’  aglio  , sei  garofani , timo  , basili- 
co , sale  , pepe  . Fate  sudare  un  poco  a piccio- 
lo fuoco  , bagnate  con  mezza  bottiglia  di  vino  di 
Sciampagna  bollente  , o altro  vino  bianco  , al- 
trettanto brodo  ; fate  cuocere  nel  forno  , ovve- 
ro con  fuoco  sotto , e sopra  cinque  ore  in  cir- 
ca • Quando  sarà  cotto  , scolatelo  dal  grasso  ^ 
ponetelo  sul  piatto  , scioglietelo  , e servitelo  con 
sopra  qualunque  Salsa  legata  , o Ragù  , che  cre- 
dete a proposito  . 

Lombo  di  Manzo  alli  Fagioli , 

Rilievo  =5  Dissossate  , e lardate  un  lombo  di 
manzo  di  grossi  lardelli  di  prosciutto  ; rifilatelo 
air  intorno  , e legatelo  collo  spago  ; fatelo  cuo- 
cere in  una  braciera  con  della  buona  poele  del 
giorno  antecedente  già  servita  per  la  polleria , 
oppure  se  non  1*  aveste  come  quello  all’Adob- 
bo . Quando  sarà  cotto  levatelo  , scolatelo  dal 
grasso  , e glassatelo  di  una  bella  glassa  color 
d*  oro  ; servitelo  con  sotto  un  Ragù  di  fagioli  al 
rosso  , che  siano  ben  rilevati  con  un  filetto  di 
aceto  . La  maniera  di  farlo  la  troverete  alfarti- 
colo  dei  Ragù  Tom, IV»  Cap»  1» 

Lombo  di  Manzo  in  ^ct  de  Bìf» 

'Jiilìe*vo  ZH  Fate  cuocere  un  lombo  di  manzo  , 

rifilato  intorno  propriamente , allo  spiedo  » come 

^quel-. 
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qiìello  air  Inglese  . Avendo  attenzione  che  sia 
sugoso,  cioè,  che  quando  si  tagli  faccia  il  san- 
gue • Quando  sarete  nel  momento'di  servire  po- 
netelo nel  piatto  con.  sotto  una  salsa  al  culi  di 
Pomidoro  , e che  il  manzo  sia  di  un  bel  colo- 
re . Il  modo  di  fare  la  salsa  lo  troverete  alla 
pag.  p2. , un  buon  sugo  di  manzo  è ancora  ot- 
timo . 

Lombo  di  Manzo  alla  Marescialle  • 
allievo  = Lardate  di  lardelli  di  lardo  ben  con- 
diti un  lombo  di  manzo  dissossato  , mettetelo 
in  una  braciera  con  fette  di  lardo  e prosciut- 
to sotto  , e sopra  , brodo  quanto  basti , mez- 
za bottiglia  di  vino  di  Sciampagna  bollente  , o 
altro  vino  bianco , due  cipolle  con  sei  garofa- 
ni , una  carota  , una  pane  , Un  mazzetto  dì 
petrosemolo  con  mezza  foglia  di  alloro  > due 
spicchi  d’aglio  , timo  , basilico  , sale  , e pepe  , 
coprite  con  un  foglio  di  carta,  fatelo  cuocere  dol- 
cemente con  fuoco  sotto  , e sopra  , e a corto 
brodo  • Quando  sarà  cotto  scolatelo  dalla  sua 
bresa  , asciugatelo  con  una  salvietta , ponetelo 
sopra  il  piatto  , scioglietelo  5 e servitelo  con 
sopra  un  Ragli  di  animelle  di  mongana,  pru- 
gnoli , tartufi  , uovette  nonnate  , creste , e fe- 
gatini di  pollo  • La  maniera  di  farlo  la  trove- 
rete all’  articolo  dei  Ragà  Tom,  IV,  Cap.  /, 

Lombo  di  Manzo  alla  J^ìscìelieu  , 

Rilievo  ^ Abbiate  un  lombo  di  manzo  di  ot- 
tima qualità,  dissossatelo,  e rifilatelo  intorno  pro- 
priamente , fategli  un  buco  nel  mezzo  , che  pas- 
si per  lungo  da  una  parte  all’  altra  • Tagliate  in 
grossi  filetti  due  fette  di  prosciutto  , magro 
di  vitella  9 una  pollanca  dissossata  , una  lin- 
gua 
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glia  di  manzo  , marinate  il  tutto  con  erbe  £ne  I 
qualche  prugnolo  , e tartufo  trito  , sale  , e pe- 
pe fino  , lardo  rapato  , un  pezzo  di  butirro  squa- 
gliato , il  sugo  di  un  limone  , quattro  rossi  d’uo- 
va  crudi  ; ponete  questa  composizione  dentro  il 
lombo  di  manzo  *»  e lo  cucite  , dandogli  una 
forma  rotonda  j mettetelo  a cuocere  in  una  bra- 
ciera,  o marmitta  con  brodo,  una  bottiglia  di  vi^ 
no  di  Sciampagiicà  , o altro  vino  bianco  bollente', 
un  mazzetto  di  petrosemolo  , con  una  foglia  di 
alloro  , cinque  di  dragoncello  , due  spicchi  d*  a- 
glio  , due  cipolle  con  sei  garofani , due  carote  , 
una  pane;  fate  cuocere  dolcemente  con  fuoco  sot- 
to , e sopra  . Qiiando  sarà  cotto  , levatelo  dalla 
bresa , scolatelo  dal  grasso  , ponetelo  sopra  il 
piatto  5 scucitelo  , e servitelo  con  una  vsalsa  all* 
Italiana  rossa  rilevata  con  un  filetto  d’aceto  di 
dragoncello  • maniera  di  farla  la  troverete 
alla  pag,  7, 

Lombo  di  Manzo  'alla  Delfina  • 

Rilievo  Prendete  una  braciera  , metteteci  nel 
fondo  qualche  fetta  di  lardo,  e di  prosciutto  , po- 
neteci sopra  un  bel  lombo  di  manzo  rifilato  all* 
intorno  , che  il  filetto  resti  di  sopra  , copritelo  di 
altre  fette  di  lardo  , e !)rosciutto  , due  cipolle  con 
sei  garofani , due  carote , una  pane  , un  maz' 
zetto  d’  erbe  con  due  spicchi  d’  aglio  , un  po- 
co di  sellerò  3 mezza  foglia  di  alloro  , sale  , e 
pepe  . Fate  sudare  un  poco  sopra  il  fuoco  , ba- 
gnate con  una  bottiglia  di  vino  del  Reno  bol- 
lente , o altro  vino  bianco  , ed  altrettanto  bro- 
do. Fate  cuocere  lentamente  con  fuoco  sotto, 
e sopra  , quando  sarà  cotto  passate  la  salsa  al 

sctac.cio  3 digrassatela  > fatela  consumare  al  suo 

pun- 
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plinto  , avendo  attenzione  al  sale  , e servitela 
sopra  il  lombo  ; che  sia  bene  scolato  , e ascia- 
gato  dal  grasso  . A tatti  qaesti  lombi  di  man- 
zo , se  incollerete  il  coperchio  della  braciera 
con  carta,  acqaa,  e farina,  farete  assai  bene  • 
Filetto  di  Lombo  di  Manzo  in  Bif-stek  . 
y^ntrè  p:  Prendete  un  filetto  di  manzo  , levate- 
gli bene  il  grasso  , i nervi , e le  pelli  ; taglia- 
telo in  fette  per  traverso  della  grossezza  di  aii 
dito , battetele  alqaanto  , e marinatele  con  olio  , 
sale  , e pepe  schiacciato  ; qaando  sarà  1’  ora  di 
servire  ponetele  sopra  la  gratella  con  sotto  fao- 
co  allegro  , fatele  caocere  al  suo  panto  , doven- 
do essere  sugose  , e fare  un  poco  di  sangue  • 
Servitele  con  una  salsa  all’Aspic  con  dentro  un 
poco  di  rocambole  trite  j la  maniera  di  farla  la 
troverete  alla  pag.  74.  , ovvero  fate  ridurre  un 
poco  di  aceto  con  scalogne  trite  , e bagnate 
coir  aspic  5 o sugo  di  manzo  . 

Filetto  di  Manzo  in  Granadine  m 
/fntrù  = Levate  bene  a un  filetto  di  lombo  di 
manzo  tutti  i nervi,  grasso,  e pelli  > tagliatelo 
in  grosse  fette  per  traverso  , battetele  un  poco 
per  renderle  eguali , piccatele  tutte  nel  mezzo  , 
di  minuto  lardo  a guisa  di  una  Rosa . Abbiate 
un  Salpiccone  di  animelle , prugnoli , tartufi  , co- 
de di  gamberi  , il  tutto  crudo , che  troverete 
all’  articolo  dei  Ragli  Tom*  //A  Cap»  /.  , cucite 
intorno  con  una  specie  d’ infiisetta  , che  il  lar- 
do resti  fuori , e che  tirando  il  filo  stringa  la  car- 
ne , dategli  una  forma  rotonda  , come  un  grosso 
pomo  , imbianchite  le  granatine  all*  acqua  bol- 
lente , ponetele  alla  fresca  ; mettetele  in  una  caz- 
^arola  come  piccioli  fricandò  , coperte  di  fette  dì 
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lardo  , nn  pezzo  di  prosciutto  , un  mazzetto  d’er- 
be diverse  , una  cipolla  con  due  garofani,  quat- 
tro scalogne , uno  spicchio  d’  aglio  , un  pezzo 
di  carota  , una  testa  di  sellerò  , poco  sale , ba- 
gnate con  brodo  , e coprite  con  un  foglio  di 
carta  . Fate  cuocere  dolcemente  con  fuoco  sot- 
to , e sopra  . Quando  saranno  cotte  , passate  il 
fondoal  setaccio  , digrassatelo  , aggiungeteci  un 
poco  di  biondo  di  mongana  , o altro  brodo  colo- 
rito , fate  consumare  a fuoco  allegro  al  punto 
di  una  glassa,  che  sia  color  d’oro,  glassateci 
le  granatine,  e servitele  con  sotto  una  salsa  alli 
Spinaci,  che  troverete  alla  pag,']6. 

Filetto  di  Manzo  alla  Pompadura . 
y^ntrè  = Prendete  un  filetto  di  manzo  , levategli 
tutti  i nervi , e le  pelli  , fategli  un  buco  , che  pas- 
si da  una  parte  all’  altra  in  tutta  la  sua  lunghezza  > 
nel  quale  vi  porrete  prugnoli  3 o tartufi  , secondo 
la  stagione  , scalogna  , petrosemolo  , una  punta 
d’aglio  , il  tutto  ben  trito  , e mischiato  con  sale  , 
pepe  fino  3 lardo  rapato  , butirro  squagliato  , due 
rossi  d’  uova  crudi , e sugo  di  limone  ; fate  rima- 
nere un  poco  di  questo  ripieno  » che  facendo  dei 
tagli  di  sotto  al  filetto  col  coltello,  vi  metterete 
m ciascheduno  un  poco  del  ripieno  sudetto  ; dopo 
involtate  il  filetto  in  una  rete  di  majale  , o di 
mongana  , legate  le  due  estremità , fatelo  cuoce- 
re alio  spiedo  , bagnandolo  con  un  poco  d’  olio  , 
e un  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  bol- 
lente , o altro  vino  bianco  . Quando  sarà  cotto  , 
e che  la  rete  avrà  preso  colore , spolverizzatolo 
con  mollica  di  pane  grattato  fino  3 e servitelo 
con  sotto  un  sugo  di  manzo  9 e sugo  di  limone  • 
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Filetto  di  Manzo  alla  Poevrada  4 
^ntrè  r;  Pulite  propriamente  un  filetto  di  man- 
zo di  tutti  i nervi  » grasso,  e pelli , piccatelo  di 
minuto  lardo  , marinatelo  con  olio  , sale  , pepe 
schiacciato  , fette  di  cipolla  , fusti  di  petrosemo- 
lo  , due  spicchi  d’  aglio  , una  foglia  di  alloro  in 
pezzi , due  fette  di  limone  senza  scorza  . Dopo 
due , o tre  ore  di  marinada,  infilatelo  allo  spiedo, 
fatelo  cuocere  al  suo  punto  , bagnandolo  con  mez- 
zo bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  bollente  , se 
lo  avete  , che  sia  di  un  bel  color  d’oro  , e servi- 
telo con  sotto  una  salsa  alla  Poevrada  , che  tro- 
verete alla  pag,  70.  Lo  potete  servire  ancora  a 
qualunque  altra  salsa  , o d’Erbe  , o Piccante  , o 
a qualunque  Ragù  di  verdura  , 

Filetto  di  Manzo  all'  Erbe  fine . 

j^ntrè  r:  Prendete  un  filetto  di  manzo,  levate- 
gli i nervi , e le  pelli  , come  li  precedenti , lar- 
datelo per  lungo  di  grossi  lardelli  di  lardo  con- 
diti con  erbe  fine  , e spezie  fine  , fatelo  rinvenire 
in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  , con  un  pezzo  di 
LiUìrro  , legandolo  per  le  due  estremità , acciò 
formi  una  specie  di  ciambella  • Quando  sarà  un 
poco  imbianchito  , bagnate  con  un  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna  bollente,  o altro  vino  bian- 
co , altrettanto  brodo,  sale,  e pepe  fino  , fate 
cuocere  a picciolo  fuoco  a due  terzi  della  cottura. 
Quindi  passate  la  salsa  , digrassatala  , aggiunge^ 
teci  un  poco  di  culi  , un  poco  di  sugo  di  manzo  , 
petrosemolo  , scalogna  , prugnoli  una  punta  d’a- 
glio , cinque  foglie  di  dragoncello  , il  tutto  trito 
ben  fino  , metteteci  dentro  il  filetto  di  manzo  , 
fatelo  finire  di  cuocere  , che  la  salsa  sia  consuma- 
Tom.l.  O ta 
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punto  , giu* la  di  sale  , e servitelo  con 


sugo  di  limone . 

Filetto  di  Manzo  alC  /immir aglio , 

/ntrc  r Tritate  quattro,  o cinque  cipolle  , lava- 
tele , e spremetele  bene  , passatele  sul  fuoco  in 
una  cazzaroh  con  un  pezzo  di  butirro  , quando 
saranno  color  d’oro . levatele  dal  fuoco  j aggiun- 
geteci tre  alici  tagliate  in  filetti  , un  poco  di  lar- 
do rapato  , tre  rossi  d’  uova  crudi  , poco  sale  , pe- 
pe fino  , un  pociietto  di  basìlico  m polvere  . AÌ3- 
biate  un  filetto  di  manzo  ben  pif  ito  dei  nervi  ? e 
pelli , fatelo  imbiancnire  un  momento  all’  acqua 
bollente  , poi  ragliatelo  al  di  sotto  per  traverso  a 
scala  , senza  che  le  fette  siano  divise  del  tutto; 
ponete  framezzo  a tutte  queste  fette  un  poco  del- 
la cipolla  che  avete  preparata  , rendete  al  filetto 

la  sua  nriina  forma  come  se  fosse  intiera  , in  voi- 
« * 

tatelo  111  una  rete  rii  nujale  , o di  mongana  , le- 
gate le  due  estremilài  fatelo  cuocere  allo  spierlo  • 
I^Uctiirlo  sarà  coao  j e di  un  bel  color  d’oro  , ser- 
vitelo con  una  salsa  fatta  con  culi  , biondo  di 
niongana  , o altro  brodo  colorito  , e un  buon  su- 
go di  iimoiie  . 

Filetto  dì  Manzo  alla  'F{h'ernoese . 
j4ntrè  r:  Levate  propriameme  ad  un  filetto  di 
manzo  ogni  nervo  , e pelle  / piccatelo  di  miiiuto 
lardo.  Late  una  marmada  in  questa  maniera: 
prendete  una  cazzatola  , metteteci  un  pezzo  di 
butirro  muieifguito  con  un  poco  di  farinai  mezzo 
bicciiierc/d’aceto  , un  bicchiere  di  brodo  , sale  , 
pepe  , quattro  garofani  , un  pìzzico  di  coriandoli 
scliiacciatì , una  foglia  di  alloro,  una  cipolla  in 
felle  , due  spscchi  rl’aglio  , timo  , basilico  , fusti  di 


peu’Oseuiolo 


, fate  scaldare  sopra  il  fuoco  moven- 
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(clo  sempre  , tirate  indietro  la  cazzarola , poneteci 
dentro  il  filetto  , lasciatelo  marinare  qiiattr’  ore , 
poi  scolatelo  , ponete  una  fetta  di  lardo  dalla  par- 
te che  non  é piccato  , involtatelo  con  carta  ini- 
biitirrata  , fatelo,  cuocere  allo  spiedo  , e servitelo 
di  un  ben  color  d’oro  , con  sotto  una  salsa  alla  Ni* 
vernoese  , che  troverete  nWiipag*  66. 

Filetto  di  Manzo  all'  Italiana  . 

/^ntrè  =;  Qaando  avrete  levato  ad  un  filetto  di 
manzo  tucti  i nervi , e le  pelli  j piccatelo  di  mi- 
nuto lardo  , e fateseli  dei  tagli  dalla  parte  oppo- 
sta , nelH  quali  vi  porrete  petrosernolo  , cipolla  , 
scalogna  , prugnoli , una  punta  d’aglio,  il  tutto 
ben  trito  , timo , basilico  , alloro  in  polvere  , sale  , 
e pepe  schiacciato  , maneggiato  il  tutto  con  lardo 
rapato  ; incartate  il  filetto,  e mettetelo  allo  spie- 
do, quando  sarà  cotto,  scartatelo*  e panatelo  di 
mollica  di  pane  grattato  ben  fino  dalla  parte  che 
non  é piccato  , fategli  prendere  un  bel  color  d’  o^ 
ro  , e servitelo  con  sotto  una  salsa  picciola  Italia- 
na , che  troverete  alla  74. 

Petto  dì  Manzo  alla  Reale  • 

Rilievo  - Prendete  un  bel  petto  di  manzo,  taglia- 
tegli le  coste  corte,  alzategli  la  pelle  carnuta, 
che  ha  di  sopra  * e poneteci  framezzo  un  buon  Ra- 
gù di  due  capjToni , con  prugnoli,  tartufi;  ma 
questo  deve  esser  crudo  • all’  Articolo  de*  Ragù 
vedrete  la  maniera  di  farlo»  Cucite  tutto  all'in- 
torno  il  petto  , imbiaiicliitelo  all’  acqua  bollente  ; 
fatelo  cuocere  con  brodo  , vino  bianco  bollente  , 
un  grosso  mazzetto  di  petrosernolo , cipolle , 
quattro  garofani  , due  spicchi  d’  aglio  , una  fogliai 
di  alloro,  timo  , basilico,  otto  scalogne  , un  quar- 
to di  noce  moscata  , sale  > pepe  sano  j e lungo  ^ 

n ^ tet. 
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fette  (li  lardo  , e prosciutto  , CQ^ìrite  con  un  foglio 
di  carta  , fate  cuocere  dolcemente  con  fuoco  sot- 
to , e sopra  . Quando  sarà  cotto  scolatelo  bene  dal 
grasso  , asciugatelo  con  un  panno  , scucitelo  , le- 
vategli tutte  le  ossa  delle  coste  , glassatelo  come 
un  Iricandò  , e servitelo  , con  sotto  , quella  salsa  , 
che  più  vi  piacerà  . Potete  anche  in  luogo  di  glas- 
sarlo porvi  sopra  una  Sentemìnult  , panarlo  , e 
fargli  prendere  un  bel  color  d’oro  al  forno,  e scr- 
edilo con  sotto  una  buona  salsa  alla  Spaglinola  . 
La  maniera  di  falla  alla pag.  63. 

Tetto  di  Manzo  alla  òentemìnnlt . 

J^ìlìe^'o  Kifilate  ali’iiitorno  un  petto  di  manzo, 
legatelo  5 e ponetelo  a cuocere  nella  marmitta  . 
Quando  sarà  qua&i  cotto  mettetelo  ni  una  bracie- 
ra  con  un  poco  di  brodo  , sale  , pepe  , un  mazzet- 
to d’  erbe  diverse  con  una  cipolla  , due  spicchi 
d’aglio  , sei  garofani  , timo,  alloro,  basilico  , fette 
di  oaro'ta , due  bicchieri  di  vino  di  Sciampagna 
bollente,  o altro  vino  bianco  , fatelo  finire  di  cuo- 
cere , e prendere  buon  sapore  . Dopo  scolatelo  , 
ponetelo  sopra  una  toiiiera  , ovvero  sopra  un 
piatto  , stendeteci  sopra  una  Sentemìnult  , spolve- 
jizzatelo  con  mollica  di  pane  ben  fino  , e fategli 
prendere  colore  al  forno  • Mettete  il  petto  nel  suo 
piatto  bene  asciugato  dal  grasso  e servitelo  con 
sotto  una  Salsa  Piccante,  che  troverete  alla  pag.io» 
Tetto  dì  Manzo  in  diverse  maniere  % 

Tlilie'uo  zz.  li  petto  di  manzo  cotto  , che  sarà  in 
una  bresa,  ovvero  nella  marmitta  per  allesso  , fa- 
tegli prendere  gusto  come  sopra  , scolatelo,  asciii- 
gaielo  dal  grasso  , e servitelo  con  qualunque  Sal- 
sa , Kagù  , o Guarnizione  d’Erbe  , die  giudicare- 
te  a proposito  . li  Petto  di  manzo  Sfumato  , e allo 

• Scar- 
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Scarlatto  , si  possono  vedere  aU’articolo  dei  Ri- 
freddi Tom,  VL  C ap,  1, 

Tenerumi  dì  Manzo  in  diverse  maniere» 
Grosso  y^ntre  = Tagliate  i tenerumi  di  un  petto 
di  manzo  della  grossezza  che  vorrete,  fateli  sgor- 
gare nell’  acqua  vicino  al  fuoco  , e poscia  im- 
bianchire all’  acqua  bollente  > passateli  alla  fre- 
sca , poneteli  a cuocere  con  brodo  , un  bicchie- 
re di  vino  di  Sciampagna  bollente  , o altro  vino 
bianco  > un  mazzetto  d’erbe  con  una  cipollet- 
ta , una  foglia  di  alloro  , timo,  basilico  ,' due 
spicchi  d’  aglio  , quattro  garofani  , lètte  di  ci- 
polle , carote,  sale,  e pepe  schiacciato  . Quan- 
do sono  cotti  , prendete  il  fondo  delia  bresa  , 
passatelo  al  setaccio  , digrassatelo  , e ponetelo 
in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  ma- 
neggiato nella  farina  j un  poco  di  cerfoglio  im- 
bianchito , e trito  fino  ; fate  stringere  sopra  il 
/uoco  , aggiungeteci  un  sugo  di  limone  , o un 
filetto  d’aceto  , e servite  sopra  li  tenerumi  • Per 
farli  diversamente  ; quando  sono  cotti  come  so- 
pra , ovvero  in  una  bresa  , li  potete  servire  con 
qualunque  Salsa  , Purè  , Ragù  , o Guarnizione  di 
vostro  genio , come  anche  con  Cavoli  , e Sal- 
ciccie  ; ma  questi  si  fanno  cuocere  uniti  alli  te- 
nerumi , e le  salciccie  non  vi  si  pongano , che 
un  ora  prima  di  servire  . Ne  parlerò  ancora 
all’  articolo  delle  Terrine  nel  Tom,  JÌI.  Gap,  IV» 
Carré  di  Manzo  alla  Provenzale  . 

Crosso  /^ntrè  rz  Prendete  un  carré  di  manzo  ^ 
cioè  quattro,  o cinque  coste  unite  insieme, taglia- 
tegli le  ossa  corte,  e levategli  quelle  della  schie- 
na j lardatelo  per  lungo  di  lardelli  di  lardo  , e 
prosciutto?  conditi  con  spezie  fine  > ed  erbe  fine  ; 

inet- 


j^a  /^pìcìo 

mettetelo  m una  brucierà  con  qualche  fetta 
<]i  lardo  , e prosciutto  , una  cipolla  con  tre 
garofani  » una  carota  , una  pane  » quattro  sca- 
logne » uno  spicchio , d’  aglio  , un  mazzetto  d’ er- 
be diverse  con  mezza  foglia  di  alloro  , timo  , 
basilico  ^ sale  , e pepe  schiacciato  , un  bicchiere 
di  vino  di  Grave  bollente  , o altro  vino  bianco, 
un  poco  di  brodo , coprite  con  un  foglio  di  car- 
ta ; fate  cuocere  lentamente  con  fuoco  sotto  , e 
sopra  . Quando  sarà  cotto  scolatelo  dalla  bresa  , 
e servitelo  con  sopra  una  salsa  Asce,  che  tro- 
verete alla  pag%  82» 

Carri  di  Manzo  Classato  -, 

Crosso  /ntrè  z Rifilate  , e aggiustate  propriamen- 
te un  carré  di  manzo  cornei!  precedente  , fate- 
lo cuocere  nella  stessa  maniera.  Quando  sarà  cot- 
to tiratelo  fuori , scolatelo  dalla  bresa , e glas- 
satelo con  una  buona  glassa  color  d’  oro  . Se 
non  l’avete  passate  la  detta  bresa , che  non  sia 
salata  , digrassatela  , aggiungeteci  un  poco  di 
sugo  , ponetela  in  una  cazzarola  della  grandez- 
za del  carré  fatela  consumare  a fuoco  allesrro 
al  punto  di  una  glassa , metteteci  dentro  il  man- 
za , grassatelo  bene  dalla  parte  superiore  , e 
servitelo  con  sotto  un  Ragù  di  Rape  al  rosso, 
che  troverete  la  maniera  di  farlo  nel  Tom»  IV^ 
Cap»  U 

Carri  di  Manzo  alF  Inglese . 

Crosso  /^ntri  zz  Questo  si  fa  come  la  culatta  di 
manzo  alli  Pomi  di  terra  pag,  1 29,  e servitelo  con 
una  salsa  fattain  questa  maniera  . Prendete  una 
cazzarola , poneteci  metà  snero  , e metà  culi  , uii 
pezzo  di  butirro  maneg-g)ato  nella  farina  , sale  , 
e pepe  schiacciato , mezzo  bicchiere  d’  aceto  com 

sujna: 
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Stimato,  stringete  sopra  il  tiioco  , e versate  so- 
pra  il  Pomi  di  terra  ; che  la  salsa  sia  legata  una 
cosa  giusta  • 

Carré  di  Manzo  al  Cnlì  di  ^ape  . 

Crosso  y^ntrè  zz  Prendete  un  carré  fii  manzo  di 
yualtro  , o cinque  coste  , rifilatelo  bene  aH’inlor- 
110  , levategli  tutti  i nervi,  e le  pelli,  e tagliate' 
gli  le  ossa  corte  , piccatelo  di  minuto  larUo  , 
marinatelo  con  olio  , sale  , pepe  schiacciato  , 
fette  di  cipolla  , due  foglia  di  alloro  in  pezzi , due 
spicchi  d’  aglio  , fusti  di  petrosemolo  , dopo  due 
ore  di  raarinada  , fatelo  cuocere  allo  spiedo 
di  un  bel  coìor  d*  oro  , e ben  suìtoso  ; servi- 
telo con  sotto  una  salsa  al  culi  di  Rape  , che 
troverete  alla  pag,  91, 

Carré  dì  Manzo  in  Prie  andò  * 

Crossò  /ìntré  rz  Aggiustate  , e rifilate  un  carré 
di  manzo,  come  il  precedente,  piccatelo  di  minu- 
to lardo  , fatelo  cuocere  , come  la  noce  di  man- 
zo in  fricandò  , dassatelo  di  un  bel  colore  , e 
servitelo  con  sotto  una  salsa  alli  Gedrioli , che 
troverete  alla  pag.  76* 

Coste  di  Manzo  all'  Olandese  . 

’/^ntré  rz  Prendete  una  costa  di  manzo  , 0 due  » 
tagliategli  1’  osso  corto  > e dissossatele  di  tutto 
il  resto  ^ passatele  in  una  cazzarola  sopra  il  fuo- 
co con  un  poco  di  butirro  , e lardo  rapato  , ag- 
giungeteci un  bicchiere  di  vino  bianco  consu- 
mato per  metà , petrosemolo  , cipolla  , scalogna, 
crescione  1 dragoncello  , pimpinella  , cerfoglio  , 
sivetta  , il  tutto  ben  trito,  un  poco  di  brodo 
colorito  , sale  , e pepe  schiacciato  ; late  cuocere 
a fuoco  lento.  Qiiando  saranno  cotte  5 ponetele: 
sopra  il  piatto  , digrassate  Iva  salsa  , e legatela 

con 


^ pi  CIÒ 

con  nna  liason  di  tre,  o quattro  rossi  d’noTa; 
fuffo  di  limone  , e servitela  sopra  le  coste . 

Costa  dì  Manzo  alla  Tremola  da  . 
yinirè  = Abbiate  una  costa  di  manzo  un  po- 
co grossa  , dissossatela  tutta  alla  riserva  dell’osso 
principale  > che  tagliarete  corto  ; lardatela  per 
traverso  di  lardelli  di  lardo  conditi  , e rifilati 
al  paro  della  carne  , fatela  cuocere  a picciolo 
fuoco  con  brodo  , qualche  fette  di  lardo  , e 
prosciutto,  un  poco  di  sale,  un  mazzetto  d*  erbe 
con  mezza  foglia  di  alloro  , timo  , e basilico , 
una  cipolla  con  tre  garofani  j uno  spicchio 
. d’aglio  ; quando  sarà  cotta,  ponetela  sopra  un 
piatto  con  un  poco  del  grasso  della  sua  bresa  , 
sale  5 e pepe  schiacciato  ; prima  che  si  raffred- 
di del  tutto  poneteci  un  rosso  d’uovo  ; mesco- 
latelo col  grasso  , ungeteci  la  costa  per  tut- 
to , panatela  di  mollica  di  pane  ben  fina  , fate- 
gli prendere  un  bel  color  d’oro  sulla  gratella, 
e servitela  con  sotto  una  salsa  alla  Remolada  > 
che  troverete  alla  pag,  68. 

Costa  di  Manzo  in  diverse  maniere. 

'/Intrè  ZZL  Tanto  il  carré , che  le  coste  sole  di 
manzo  si  possano  servire  in  molte  maniere, 
cioè,  dopo  cotte  alla  bresa , come  si  é detto  di 
sopra  si  servono  con  diverse  Salse  , e Ragù  • 
Anche  il  carré  piccato  , ovvero  solamente  glas- 
sato , si  serve  come  sopra  con  diverse  Salse , e 
Ratrù  . Si  possano  anche  le  coste  di  manzo  pa- 
narle crude , e cuocerle  alla  gratella  come  quelle 
di  mone:ana  , oppure  nel  loro  sugo  con  tutte 
sorte  d’  erbe  fine  ; ma  bisogna  che  siano  molto 
tenere  • 
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'Rognone  dì  Manzo  alla  Roberta  • 

Crdmre  Tagliate  quattro , o cinque  cipolle 
in  (ladini , passatele  sopra  il  fuoco  in  una  caz- 
zarola  con  un  pezzo  (li  butirro , quando  saran- 
no mezze  cotte  , metteteci  un  rognone  di  man- 
zo tagliato  in  fette  fine  , aggiungeteci  sale,  e 
• pepe  schiacciato  , fate  cuocere  dolcemente  , poi- 
ché il  rognone  renderà  sufficiente  sugo  per  cuo- 
cere . Nel  momento  di  servire  poneteci  un  poco 
di  mostarda  , e un  buon  filetto  d’  aceto  . Potete 
anche  cuocerlo  tagliato  in  filetti  come  il  manzo 
stufato  , abbondante  d’  erbe  d*  odore  ; vedete 
alla  pag.  147. 

Rognone  dì  Manzo  al  Culi  di  Fomldoro  . 
Crduvre  :=j  Fate  cuocere  un  rognone  di  manzo 
tagliato  in  filetti  in  una  buona  bresa . Qiiando 
sarà  cotto , scolatelo  del  grasso  j e ponetelo  in 
im  buon  culi  di  pomidoro  fatto  di  buon  gusto  » 
c servitelo  con  pepe  schiacciato  . Il  modo  di 
fare  il  culi  di  pomidoro  lo  troverete  alla/?<«g.  15* 
In  Italia  peraltro  si  fa  poco  uso  de*  rognoni  di 
qualunque  sorte  essi  siano  ; si  possano  bensì  ac- 
comodare in  diverse  maniere  tanto  in  Pasticcio , 
che  a qualunque  Salsa  , o Ragù  - 

Zinna  di  Vacca  aW  Italiana  • 

Crduvre  zi  Prendete  una  zinna  di  vacca  lat-^ 
tante  , e che  sia  d*  animale  giovane  , allessa- 
tela una  mezza  ora  , tagliateli  tutti  i nervi  , 
e le  pelli  , che  gli  sono  intorno  , e rifilatela 
ben  eguale  , lardatela  per  traverso  de*  lardelli 
lunghi  di  prosciutto  conditi  con  erbe  fine  , pe- 
pe fino  , e sugo  di  limone  , mettetela  in  una 
marmitta  con  qualche  fetta  di  lardo  , e prosciut- 
to , una  cipolla  con  tre  garofani , una  carota  , 

una 


' J^plcio 

ima  pane  , un  mazzetto  d*  erbe  con  mezza  fo-' 
glia  di  alloro  , timo  , e basilico  , due  spicchi 
d’  agHo  , sale  9 pepe  sano,  e brodo  finché  re- 
sti coperta  , fatela  cuocere  dolcemente  ; quan- 
do sarà  cotta  , tiratela  fuora  dalla  bresa  , pone- 
tela sopra  nn  piatto  , conditela  ancora  con  po- 
co sale»  e pepe  schiacciato,  e tanto  grasso  del-  • 
la  sua  bresa , quanto  basti  per  panarla  ; allora 
che  sarà  un  poco  raffredata  , ponete  un  rosso 
d’  uovo  nel  grasso  , mescolate  Lene  , ungeteci 
tutta  la  zinna  all’  intorno  , panatela  di  mollica 
di  pane  grattato  fino,  fategli  prendere  al  forno 
un  bel  color  d’  oro  , e servitela  scolata  dal  gras- 
so , con  sotto  una  salsa  alli  Capperi , che  trove- 
rete alla  pag,  Si, 

zinna  di  Vacca  in  Fricassè  • 

Crdu^re  ~ Prendete  una  zinna  lattante  , alles- 
satela , e tagliategli  tutto  all*  intorno  i nervi  w 
e le  pelli  ; fatto  questo  la  taglierete  in  tanti 
pezzi  eguali  non  molto  grossi  ; poneteli  in  una 
cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  , un  pezzo  di 
prosciutto  , cipolla , scalogna,  petrosemoio  , pru- 
gnoli 1,  una  punta  d*  aglio  , il  tutto  trito  f 
passate  sopra  il  fuoco  , aggiungeteci  , sale  , e 
pepe  schiacciato  , sbruffateci  un  pizzico  di  fari- 
na , bagnate  con  nn  bicchiere  di  vino  bianco  con- 
sumato per  metà  , altrettano  brodo  , fate  cuoce- 
re a fuoco  lento,  che  consumi  al  punto  di  una 
salsa  ; nel  momento  di  servire  , digrassate  » leva- 
te il  prosciutto  , ed  il  mazzetto  , e legate  con  una 
iiason  di  tre  rossi  d’  uova , e im  gran  sugo  di 
limone , o di  agresto  r 
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Zinna  di  Vacca  in  diverse  maniere  i 
Orduvre  n:  La  zinna  di  vacca  ? quando  sar» 
cotta  in  una  bresa  » come  si  é detto  di  sopra  , 
si  può  servire  a qualunque  Salsa  , o Ragù.  Ta- 
gliata in  fette  si  può  friggere  indorata  , e panata  , 
o soltanto  indorata  . Si  può  anche  panare  , e 
cuocere  sulla  gratella  ; alla  Senteminult  ; al  Gra- 
tino come  i palati  dì  manzo  ; al  Parmigiano  co- 
me la  trippa;  in  fette  ripiene  , e fritte;  al  for- 
no come  il  fegato  alla  Veneziana,  in  Torta,  in 
Pasticcio  ; ma  di  queste  ne  parlerò  all’  Articolo 
della  Pasticcìeria  Tom,  IV,  Cap,  IV» 

Folpette  in  Manzo  • 

Ordnvre  zzi  La  diversa  maniera  di  fare  delle 
Pulpette  di  manzo,  di  vitella,  odimongana, 
si  troverà  all*  articolo  delle  Farse  Tom,  IVm 
Cap,  I, 

Orecchie  di  Manzo  in  diverse  maniere . 
Orduvre  — Prendete  delle  orecchie  di  manzo 
ben  pulite  , allessatele  un  quarto  d’  ora  , poi  fa- 
tele cuocere  con  brodo  , un  poco  d*  acquavita , 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , due  cipolle  con 
quattro  garofani , due  spicchi  d’  aglio  , una  fo- 
glia di  alloro  , sale , e pepe  sano  , mezza  lib- 
bra di  grasso  di  manzo  , due  carote  , una  pa- 
ne • Qtiaiido  sono  cotte  scolatele,  ponetele  so- 
pra il  piatto,  arricciatele,  servitegli  sopra  quel- 
la salsa,  che  più  vi  piacerà  , che  sia  alquanto 
piccante.  Potete  ancora  tagliarle  in  due  parti, 
e panarle  , come  li  piedi  alla  Senteminult  , e 
servirle  con  una  salsa  alla  cipolletta  , o alla 
scalogna  con  sugo  di  limone  3 0 agresto  . 
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Polpette  inn^oltate  dì  Manzo  ; 

'jdntrè  ~ Tagliale  in  fette  fine  mi  pezzo  di  scali-* 
nello  di  manzo  , o filetto  , o qualche  altro  taglio  , 
ma  che  sia  magro  , battetele  ben  sottili  , bagnan- 
dole con  un  poco  d’acqua.  Stendete  sopra  ad  ogni 
fetta  un  poco  di  farsa  come  troverete  descritta 
aU’articolo  delle  Polpette  , o Coppiette  di  Man- 
zo Tonj»  IV»  Cap»  J,  Involtatele  5 che  siano  egua- 
li , ed  infilatele  a due  per  due  , o più , a spiedi- 
ni di  legno  sottili . Ponete  in  una  cazzarola  qual- 
che fettina  di  lardo  , quattro  fettine  fine  di  pro- 
sciutto ; aggiustateci  sopra  le  polpette,  conditele 
con  sale  , pepe  , una  cipolla  con  due  garofani , un 
mazzetto  d’erbe  diverse,  mezzo  bicchiere  di  vino 
bianco  bollente  , coprite  con  un  foglio  di  carta  > 
fate  cuocere* con  fuoco  sotto,  e sopra.  Quando 
averanno  preso  un  bel  colore  da  una  parte  , 
voltatele  dall’  altra , che  farete  colorire  egual- 
mente ; indi  metteteci  un  pizzico  di  farina,  ba- 
gnate con  brodo  5 o sugo  di  pomidoro  , fatele 
cuocere  dolcemente  . Allorché  saranno  cotte  di- 
grassatele , levate  le  polpette  dagli  spedini  , met- 
tetele in  un’  altra  cazzarola  , passateci  la  salsa 
per  setaccio , che  stia  bene  di  sale  5 e servitele  . 

Manzo  Garofanato  ^ 

^ntrè  = Abbiate  un  bel  pezzo  di  scannello  , o 
culatta  5 battetelo  alquanto  , lardatelo  di  lardelli 
di  lardo  , e prosciutto  , conditi  con  petrosemolo, 
persa  , basilico  ^ scalogna  jiina  punta  d’  aglio  , il 
tutto  trito  fino,  sale  , pepe,  garofani  in  polvere  , e 
sugo  di  mezzo  limone  . Prendete  una  braciera  , 
metteteci  qualche  fetta  di  lardo  , e prosciutto  , 
aggiustateci  sopra  la  carne  , conditela  con  poco 
sale  , pepe , una  cipolla  con  due  garofani , un 

maz- 
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mazzetto  cV  erbe  diverse  5 mezzo  bicchiere  di  vi- 
no bianco  bollente  > co[)rite  con  un  toglio  di 
carta.  Fate  cuocere  con  tuoco  lei^S^iero  sotto  , e 
sopra  > ed  incollate  con  carta  il  coperchio  della 
braciera  acciò  non  svapori . Dopo  due  ore  sco- 
prite 5 bite  prendere  un  bel  color  d’  oro  se  non 

10  avesse  , bagnate  con  brodo  , e fate  finire 
di  cuocere  dolcemente.  Quando  sarà  cotta ^ e 
consumata  la  salsa  al  suo  punto  , digrassatela , 
]>assatela  al  setaccio  » e servitela  sopra  il  manzo 
con  sugo  di  limone  . Quando  é la  stagione  de’ 
pomidoro  , in  luogo  di  bagnare  col  brodo  , ba- 
gnate col  sugo  di  pomidoro  • Se  volete  la  salsa 
legata  , metteteci  un  pizzico  di  farina  prima  di 
bagnare  • 

Manzo  Stufato  • 

j^ntrè  "z  Questo  è il  nostro  Stufato  : Vivanda  uni- 
versale»  ed  ottima»  allorché  é ben  fatta  , e di  buo- 
na carne  • Alcuni  che  amano  la  carne  grassa  pre- 
feriscono la  costa  vuota  allo  scannello  , altri , che 
amano  la  carne  magra  dicono  , che  lo  scannello 
é migliore  , onde  ognuno  prenderà  quella  , che 
piu  gli  aggrada  . Per  farlo  , tagliate  la  carne  in 
pezzi  grossi  una  cosa  giusta  ; per  ogni  libbra 
ili  carne  valutate  un  oncia  di  lardo  » che  trita- 
rete  ben  fino  , al  quale  aggiungerete  cipolla  , 
scalogna  , petrosemolo  , due  , o tre  spicchi  d’a- 
glio , o pili  o meno  , secondo  la  quantità  del- 

11  carne,  persa,  e basilico,  il  tutto  tritolino. 
M ettete  questo  battuto  in  una  cazzarola  » o co- 
me noi  diciamo  in  una  stufatola,  unito  alla  car- 
die , condite  con  sale  , pepe  , e spezie  fine  . Fa- 
te cuocere  a fuoco  leggiero  ; quando  principia 
ad  asciugarsi  aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di 

vino 
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vino  bianco  bollente  > fatelo  consumare  di  nuovo  y 
bagnate  con  brodo  5 fatelo  cuocere  sempre  ri- 
stretto con  poca  salsa  e ben  chiuso  . Qjaando 
sarà  cotto  (Jig»'assatelo  , e servitelo  giusto  di  sale  . 
In  questa  vivanda  tutto  ciò  che  vi  si  mette  ci  sta 
bene  , come  selleri  , rape  , n elecotogne  , pera  ^ 
carote  , cipollette  , tartufi  , pomidoro  , fungi  ; è 
ottimo  specialmente  colle  pera  5 e sugo  di  pomi- 
doro . Le  erbe  si  allessano  prima  , e poi  si  uni- 
scono alia  carne  , quando  è giunta  ad  una  certa 
cottura  9 acciò  termini  di  cuocere  contempora- 
neamente all’  erbe  . Le  pere  , ed  i cotogni  si 
mettono  crudi  nella  carne  tagliati  a spicchi . Le 
rape  si  friggono  prima  nello  strutto  di  un  color 
d’oro  • Il  sugo  di  pomidoro  si  fa  in  questa  manie- 
ra non  solo  per  lo  stufato  3 ma  anche  per  tutt’altra 
vivanda  di  tal  natura,  cioè,  tagliate  dei  pomi- 
doro , quella  quantità  che  avrete  di  bisogno  , da- 
tegli una  mezza  spremuta  , metteteli  in  una  caz- 
zatola con  fusti  di  petrosemolo , basilico  , qualche 
spicchio  d’  aglio  , un  poco  di  sellerò  , fette  di  ci- 
polla , qualche  scalogna  se  Tavete  ; ponete  sopra 
]1  fuoco  , fateli  bollire  un’ora  dolcemente  5 poscia 
passateli  al  setaccio  , con  una  cucchiaia. a forza  di 
braccia  , dovendo  passar  tutto  alla  riserva  delle 
pelli?  e de’  semi  ? e servitevi  di  questo  sugo  in  tut- 
to ciò , che  vi  bisogna  . 


V 


CA.- 


s . 

Moderno*  Cap,  III*  " 

CAPITOLO  TERZO. 

Bella  Vitella  Mongana  • 

Cognizioni  della  Mongana 

I n tutta  r Italia  le  mitrliori  Vitelle  da  latte 
che  noi  abbiamo  sono  la  Vitella  Mongana  de’  pa* 
scoli  ubertosi  della  Campagna  di  Roma;  e la  Vitel- 
la di  Sorrento  , paese  ameno  nelle  vicinanze  di 
Napoli.  Cib  nonostante  nella  Lombardia , e se- 
gnatamente ne’ contorni  ridenti  della  Città  di  Mi- , 
lano  si  trovano  delle  ottime  Vitelle  lattanti  ; ma 
per  il  sapore  e buon  gusto  della  loro  carne  , la 
mongana  di  Roma  , quando  specialmente  é stata 
allattata  da  due  madri  , come  volgarmente  si  di- 
ce , é molto  superiore  alle  altre  . Di  questo  ani- 
male se  ne  fa  molto  uso  nella  Cucina  . La  sua  car- 
ne forma  un’ alimento  eccellente  9 perchè  sano  e 
salubre  9 e conviene  ad  ogni  età  e temperamento. 
La  Vitella  mongana  per  esser  buona  , deve  essere 
lattante  , non  tanto  picciola  , e non  tanto  grossa  , 
e quella  dì  pelo  rosso  è migliore  delle  altre  • Si  de- 
ve scegliere  la  carne  deUa  Vitella  mongana  , ossia 
da  latte  9 bianca  che  approssimi  ad  un  colore  per- 
iino , e grassa  . Le  parti , che  s’impiegano  alla  Cu- 
cina sono  la  Testa  intiera  , o divisa  , le  Orecchie  , 
gli  Occhi  , il  Cervello,  la  Lingua,  il  Fegato  , i 
Piedi  , la  Lattughella,  la  Trippa  , gli  Schinali , la 
Rete  , le  Animelle  . Nel  quarto  d’avanti , la  Spal- 
la , il  Carré  , il  Petto  , li  Tenerumi  del  Petto,  il 
Filetto  9 il  Collo  . In  quello  di  dietro  9 la  Coscia 
vuota  , la  Noce  , la  Culatta  , il  Lombo  , il  Rogno- 
ne > 
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ne , il  Garretto  , la  Coda  ; bisogna , come  il  Man- 
zo , servirsi  prima  delle  parti  più  delicate  , e le 
altre  lasciarle  alquanto  inirollite,  ma  molto  me- 
no r Estate  , che  T Inverno  . Evvi  delle  vit  die 
da  latte  , che  subito  ammazzate  la  loro  carne  si 
corrompe  assai  facilmente  ; altre  che  subito  mor- 
te , ancorché  la  carne  non  si  corrompa , hanno  un 
pessimo  odore  , e sapore  ; ed  altre  appena  morte 
la  loro  carne  diviene  verminosa  . Tutto  ciò  acca^ 
de  a questi  animali  nell’  Estate  , come  ho  io  os- 
servato in  alcuni  paesi  della  Romagna  , del  Bolo- 
gnese , e del  Milanese  . 

Testa  di  Mondana  alla  Poevrada  . 
y^ntrè  = Abbiate  una  testa  di  mongana  ben  pu- 
lita , dissossategli  tutto  il  muso  fino  agli  occhi  , e 
tagliateglielo  senza  offendere  la  lingua  , e la  pel- 
le ; levategli  il  nero  degli  occhi  , fatela  sgorgare 
iieir  acqua  una  buon’ora  vicino  al  fuoco  , cam- 
biandogliela due  9 o tré  volte  , allessatela  un  mo- 
mento all'  acqua  bollente  , passatela  alla  fresca  , 
involtatela  in  una  salvietta  , ponetela  in  una  mar- 
mitta con  acqua , cipolle  , carote  , un  mazzetto 
d‘  erbe  diverse  » due  spicchi  d’aglio  , sei  garofa- 
ni , quattro  fette  di  limone  senza  scorza  , un  pez- 
zo di  butirro  maneggiato  in  un  poco  di  farina, 
sale  , e pepe  sano  ; tate  cuocere  a fuoco  lento  , e 
schiumate  - Quando  sarà  cotta  , levatela  dalla  sal- 
vietta , che  sia  ben  bianca  , ponetela  sopra  il  piat- 
to , apritegli  il  cervello  9 levandogli  le  due  ossa 
del  cranio  , levate  la  pelle  alla  ling  la  , tagliatela 
ìli  mezzo  per  lungo  , scolate  il  brodo  dal  piatto  , 
servitela  con  sopra  una  buona  salsa  alla  Poevra- 
da  9 e se  volete  un  rosso  d*  uovo  tosto  e petrose- 
molo  trito  sopra , oppure  la  potete  servire  serri- 
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pUcemente  con  sale  > pepe  schiacciato  , e petrose- 
jTiolo  intorno  . La  maniera  di  fare  la  Poevrada  la 
troverete  alla  pag,  70. 

Testa  di  Mangana  all"  Avaro  • 

'Antrè  — Fate  cuocere  una  testa  di  Mondana  , 
come  la  precedente , ponetela  sopra  il  piatto  , 
apritegli  il  cervello  , levate  la  pelle  alla  lingua , 
spaccatela  per  lungo,  ungetela  con  butirro , e ros- 
so d’uovo  mescolato  insieme  , sale  , e pepe  schiac- 
ciato , panatela  dì  pane  grattato  , fategli  prende- 
re colore  sulla  gratella  , e unitela  alla  testa  ; sco- 
late bene  il  brodo  del  piatto  , conditela  con  sale  , 
pepe  schiacciato  sopra  , petrosemolo  intorno  , e 
servitela  con  una  salsa  all’  Avaro  in  una  salsiera  » 
La  maniera  di  farla  la  troverete  alla  pag^  84, 

Testa  di  Mangana  alla  Contessa^ 

Antrè  z:  Dis-oss  ite  tutta  intiera  una  testa  di  mon- 
gana  ben  pulita  , lavatela  , ed  asciugatela  . Il 
cervello  , e «a  lingua  vi  potranno  servire  per 
qualche  altra  cosa  . Abbiate  una  buona  farsa  dì 
Chenef  ^ stendetene  una  porzione  sopra  la  testa  , 
metteteci  hi  mezzo  un  buon  Ragù  freddo , di  ani- 
melle , o (li  piccioni  , o una  fncasse  di  pollastri , 
ricoprite  con  altrettanta  farsa  , cucite  la  testa , 
che  torni  nella  sua  torma  naturale  , copritela  di 
fette  di  lardo  , e qualche  fetta  di  limone  senza 
scorza  , involtatela  m una  salvietta  , legatela , fa- 
tela  cuocere  in  una  bresa  , latta  con  brodo  , due 
bicchieri  di  vino  bianco  bollente , due  fette  di 
prosciutto  , una  cipolla  con  quattro  garofani , una 
carota  , una  pane  , due  spicchi  d’  aglio , sei  sca- 
logne , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , con  mezza 
foglia  di  alloro,  un  poco  di  sellerò  , timo  , basi- 
lico i sale  , e pepe  sano  t Quando  sarà  cotta  leva- 
TomU»  b tela 
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tela  dalla  salvietta  , ponetela  sopra  il  piatto  , scu-' 
citela  , scolate  bene  il  brodo  ; e servitela , che  sia 
bella  bianca  , con  sopra  una  salsa  alla  Spagnuola  ^ 
e sugo  di  limone  , che  potete  vedere  alla  pag,  65. 
Per  la  farsa  di  Chene£’,ed  i Rairti  nel  TomdV^Cap^u 
Testa  di  Mangana  al  Sultano  . 

'/Snlrè  ^ Dissossate  del  tutto  una  testa  di  monga- 
na  , distatene  la  carcassa  , e levategd  la  lingua  , 
ed  il  cervello  : la  lingua  fatela  cuocere  in  una 
bresa  , ed  il  cervello  dopo  pulito  , fatelo  cuocere 
nell’  acqua  5 e sale  ; quando  la  lingua  sarà  cotta  , 
levategli  la  pelle  , e tagliatela  in  filetti  per  tra-^ 
verso  , il  cervello  tagliatelo  m grossi  dadi . Pren- 
dete una  cazzarola  , metteteci  un  pezzo  di  butir- 
ro , scalogna  , petrosemolo  , prugnoli  , tartufi  , 
cipolla  , una  puma  d’  aglio  , il  tutto  trito  spassate- 
ci i fletti  della  lingua  , agtriungeteci  sale  , e pepe 
schiacciato  , bagnate  con  un  poco  di  culi  bianco  , 
fate  bollire  un  momento,  uniteci  i dadi  di  cer- 
vello , e legate  con  una  liason  di  tre  rossi  d’uova» 
e sugo  di  limone  ; prendete  la  testa,  stendetela 
sopra  un  panno  pulito , poneteci  dentro  tutto 
air  intorno  una  farsa  di  Chenef,  ed  in  mezzo  il 
Ragù  siidetto  , che  sia  freddo  ; cucitela  > coprite- 
la di  fette  di  lardo,  e qualcuna  di  limone  senza 
scorza  , involtatela  in  una  salvietta  ; fatela  cuo- 
cere in  una  bresa  come  quella  alla  Contessa  , e 
servitela  ben  scolata  dal  grasso  , con  sopra  una 
salsa  al  Sultano  , che  troverete  alla  pag,  87* 

Testa  ài  Mangana  alla  Mentenon  • 
j^ntrè  :iz  Dissossate  una  testa  dimongana,  come 
quella  al  Sultano  , pestate  il  cervello  crudo  , ag- 
giungeteci sei,  ovvero  otto  rossi  d’uovi  tosti, 
mollica  di  pane  disseccata  con  latte,  e fiore  di 

lat- 
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latte  , petrosemolo  , scaloa^na  » prugnoli , o tar- 
tufi freschi  ^ o secchi  , il  tutto  trito  , un  pezzo  cU 
butirro  , sale  , pepe  fino  , noce  moscata  , e tre 
rossi  cl’uov^a  crudi  • Stendete  questa  farsa  sopra  la 
pelle  della  testa  ; prendete  la  lingua  cotta  per 
metà  , levategli  la  pelle , tagliatela  in  filetti , po- 
neteli dentro  una  cazzarola  con  animelle  imbian- 
chite , scalogna  , cipolla,  petrosemolo  trito  , prn- 
giioli , o tartufi  freschi  infette  , un  pezzo  di  Jbw- 
tirro  , un  pezzo  di  prosciutto  , sale  , e pepe  fino  » 
passate  un  momento  sopra  il  fuoco  , bagnate  con 
un  poco  di  culi  bianco  , fate  finire  di  cuocere  , le- 
gate con  una  liason  di  tre  rossi  d*  uova  , e sugo 
<Ii  1 buone  , fate  raffreddare  , levate  il  prosciutto , 
c mettete  questo  Ragù  , che  vi  sia  poca  salsa  nel 
mezzo  della  testa  , cucitela  , copritela  di  fette  di 
lardo  , e qualcuna  di  limone  senza  scorza , invol- 
tatela in  una  salvietta  , fatela  cuocere  come  le 
precedenti,  e servitela  ben  scolata^  con  sopra 
una  salsa  alla  Niyernoese , che  troverete  alla 
J^ag.  66. 

Testa  4t  Mongana  alla  SentemtnuU , 
j4ntrè  — Qiiando  la  testa  di  moiii^aua  sarà  cot- 
ta come  alia  Poevrada  , apritela  sopra  il  cranio., 
4B  levaLegli  il  cervello,  pestate  nel  mortajo  un 
poco  di  petto  di  pollo  arrosto  , aggiungeteci  un 
pezzo  di  butirro  ? mollica  di  pane  disseccata  nel 
latte  , e stretta  con  rossi  d’  uova  , il  cervello 
della  mongana  , petrosemolo  , scalogna  , pruguo- 
ii  , o tartufi  , il  tutto  trito  , tre  , o quattro  ros- 
ei d*  uova  crudi  , sale  , pepe  fino  , e noce  mo- 
scata - Farsiteci  il  sito  del  cervello  , le  orecchie  , 
«lidi  sopra  della  testa;  coprite  tutto  all'intor- 
no con  una  ^enteminult  , panatela  con  molii- 
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ca  tli  pane  grattata  fina . Mettetela  a un  fornd 
temperato  fintantoché  la  farsa  sia  cotta  , e che  ab- 
bia preso  coloie  ; servitela  scolata  dal  §^rasso  , con 
sotto  una  salsa  Piccante  ? che  troverete  alla 

87» 

Testa  di  Mondana  al  Verd  Galand. 

Crdunjre  Levate  a una  testa  di  mongana  il 
cervello  , gii  occhj , le  orecchie  , la  lingua  » le 
guancie  , fate  sgorgare  il  tutto  nell’  acqua  vicino 
al  fuoco  . Il  cervello  fatelo  imbianchire  > levan- 
dogli prima  la  pelle  , ed  il  resto  dopo  ben  la- 
vato , e imbianchito  ponetelo  a cuocere  con  bro- 
do , un  bicchiere  d’aceto  bianco,  sale,  quattro 
scalogne  , tre  fette  di  limone  senza  scorza  , due 
spicchi  d’  aglio  , una  cipolla  con  tre  garofani , 
tiri  mazzetto  d’  erbe  diverse  ? una  carota  ; non 
bisogna  però  mettere  il  cervello  , che  alla  me- 
tà , e più  della  cottura  ; quando  il  tutto  sarà  cot- 
to'scolate,  e tagliate  il  cervello  in  due  parti; 
iibbiate  , una  pastella  per  frittura  > nella  quale 
metterete  una  gran  quantità  di  foglie  di  petro- 
semole  capato  muiuto  , intingeteci  dentro  i pez- 
zi di  testa  di  mongana  5 che  siano  freddi , e fa- 
teli friirgcre  di  bel  coiore  • 

Testa  dì  Mongana  a qualunque  Salsa  • 

/Intrè  = Oliando  la  testa  di  mongana  sarà  cotta 
come  alla  Poevrada  , o in  una  Bresa  , oppure  con 
acqua,  sale,  una  cipolla  in  fette  , due  spicchi 
d’  aglio  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , quattro 
garofani',  la  potete  servire  con  qualunque  sal- 
«a  piccante  > di  Pomidoro  , Italiana  rossa  rile- 
vala con  un  buon  filetto  d’  aceto  , Agro-dolce 
Kemolada  calda,  Remolada  fredda  , Povero  uo- 
mo, Nivenioese,  alla  Mostarda,  al  Porchetto  , 
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Verde  fredda,  Kavigotta  freddai  alli  Capperi. 
Le  salse  fredde  in  una  salsiera  , e le  calde  come 
vi  piacerà  . Vedete  l’Articolo  delle  Salse  • 

Orecchie  di  Mongana  al  Sultano  . 

Ordnvre  n:  Prendete  quattro  , o sei  orecchie  di 
anongana  hen  lìiilite  , fatele  sgorgare  nell’  acqua 
vicino  al  tiioco  , poscia  imbianchire  all’acqua  bol- 
lente , mettetele  a cuocere  con  brodo  , fette  dt 
lardo  , e di  prosciutto  , un  pezzo  dj  butirro  , tre 
fette  di  limone  senza  scorza  , un  mazzetto  d*  er- 
be diverse  , una  cipolla  con  due  garofani , uno. 
spicchio  d’  aglio  , due  scalogne  , sale  . Quando 
saranno  cotte  , e ben  bianche  , spuntategli  l’estre- 
mità deir  orecchie  , arricciatele  , asciugatele  con 
im  panno  pulito  , ponetele  sopra  il  piatto  , e 
servitele  con  sopra  una  salsa  al  Sultano  , che 
troverete  alla  pag,  87. 

Orecchie  di  Mongana  al  Gratino  « 

Crdu^vre  zz  Abbiate  una  farsa  di  Gratino  cruda  , 
stendetene  un  dito  sopra  il  piatto,  che  dovete  ser- 
vire, aggiustateci  sopra  quattro  orecchie  di  mon- 
gana cotte  come  le  precedenti , guarnitele  tutte 
all’  intorno  di  cipollette  cotte  in  un  buon  brodo  j 
coprite  il  tutto  con  fette  di  lardo  di  già  cotte 
311  qualche  bresa , ed  un  foglio  di  carta  , met- 
tetele a un  forno  temperato , e'  nel  momento  di 
servire  levate  la  carta  j e le  fette  di  lardo,  asciu- 
gate bene  il  grasso  , e versateci  sopra  una  sal- 
sa all’  Italiana  rossa  , in  cui  vi  sia  un  filetto  di 
' aceto  . Il  modo  di  fare  la  salsa  lo  troverete  alla 

pag,  ^5,  E quello  di  fare  la  fa.rga  > wel  Tom,  IV. 
^ap^  /, 
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Orecchie  dì  Mangana  al  Culi  di  Tomìioro  ; 
CrduHjre  — Prendete  quattro  , o sei  orecchie 
eli  mongana  ben  pulite , e bianche  ? fatele  im- 
bianchire all’^acqiTa  bollente  , e cuocere  con  bro- 
do r quattro  fette  di  limone  senza  scorza , fette 
di  lardo- , e prosciutto  , una  cipolla  con  due  garo- 
fani y un  mazzetto  d*^erbe  diverse  , tre  scalogne  , 
due  spicchi  d’aglio  , un  pezzetto  di  butirro  , sale  , 
p epe  sano  • Quando  saranno  cotte  asciugatele  be- 
nt?  dal  grasso  , che  siano  bianche , ponetele  sopra 
il  ^piatto  , arricciatele  , e servitele  con  sopra  una 
sal  sa  al  culi  di  Pomidoro  che  troverete  all<f 

P2.T 

Orecchie  di  Mongana  Franate  •• 

Cri  furore  nz  Allorché  le  orecchie  di  mongana  sa-' 
ra)ano  cotte  come  sopra  , scolatele  , e ponete- 
le sopra  un  piatto  con  poco  sale  > pepe  schiac- 
cibato  y ed  un  pezzo  dr  butirro  squagliato  . Quan- 
cl'O  saranno  quasi  fredde  , aggiungeteci  un  rosso 
d'  uovoy  mescolatelo  bene  col  butirro  , ungeteci 
le  orecchie  da  pertutto  y panatele  di  mollica  dì 
pane  grattata  fina  y fatele  cuocere  alla  gratella 
di  bel  colore  y e servitele  con  sotto  una  salsa 
alla  Remolada  calda  y che  troverete  alla  pag»  68. 

Orecchie  di  Mongana  alC  Italiana 
Crdu*vre  =•  Fate  cuocere  quattro  , o sei  belle 
orecchie  di  mongana  in  una  bresa  , come  si  è 
detto-  di  sopra  ^ Allorché  saranno  cotte,  ascili^ 
gatele,  ponetele  sopra  il  piatto  , che  dovete  ser- 
vire, tagliategli  una  porzione  dell’  estremità  dell* 
orecchie  y arricciatele,  e metteteci  sopra  a cia- 
scheduna lui  uovo  nonnato  imbianchito  , e leva- 
te la  pelle  , e all*  intorno  guarnite  le  orecchie 
con  creste  di  pollastra , grauelletti  de'  medesinìì» 

co* 
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code  dì  gamberi  , il  tutto  cotto  separatamente  , 
e servite  con  sopra  una  salsa  picciohi  Italiana  , e 
sugo  di  limone  , che  troverete  alla  74.  , 
Orecchie  di  Manzina  alla  Madalena  . 

o 

Crdu^vre  zz  Quando  le  orecchie  di  Mongana  sa- 
ranno cotte  come  al  Sultano  , asciugatele  , e 
ponetele  sopra  il  piatto  ; tagliate  a ciascheduna 
l*estremit*à  delle  orecchie  , arricciatele  , e pone- 
teci sopra  un  culo  di  carciofo  cotto  in  un  bian- 
co , con  entro  un’animella  di  capretto  glassata  9 
e servite  con  un  culi  di  Prosciutto  rilevato  con 
un  buon  sugo  di  limone  , che  troverete  alla 

7- 

Orecchie  di  Mongana  Parsile  , e Frìtte  . 
Ordnnjre  = Prendete  quattr  o , o sei  orecchie  ben 
pulite  9 imbianchitele  all’  acqua  bollente  5 fatele 
cuocere  con  brodo  , fette  di  lardo  , e di  pro- 
sciutto , un  pezzo  di  butirro  maneggiato  in  un 
poco  di  farina  , tre  fette  di  limone  senza  scor- 
za , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ? una  cipolla 
con  due  garofani,  uno  spicchio  d’aglio,  tre 
scalogne  , sale,  pepe  sano . Quando  saranno  cot- 
te asciugatele  dal  grasso  ; abbiate  una  farsa  di 
Chenef  delicata  , mettetene  un  poco  dentro  a 
ciascheduna  orecchia,  infarinatele,  indoratele  con 
uovo  sbattuto , e panatele  con  mollica  di  pane 
grattata  fina.  Fatele  friggere  di  ben  colore,  e ser- 
vitele con  petrosemolo  fritto  intorno  . Il  mo- 
do di  fare  la  farsa  di  Chenef  vedete  nel  Tom.  IV* 
Cap.  1*  Potete  anche  dopo  avere  farsite  le  orec- 
chie coprirle  con  una  salsa  alla  5entemiiiult , pa- 
narle , fargli  prendere  colore  al  forno  , e ser- 
virle con  sotto  una  salsa  verde , 0 altra  di  vo- 
stro genio  • 


Oret- 
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Crecchie  di  Mongana  alla  Marìlnlere  l 
Ordu^re  ^ Imbianchite  all’ actjua  bollente  , e 
jìoi  fate  cuocere  le  orecchie  di  mongana  in  una 
bresa  come  sopra  . Quando  saranno  cotte , asciu- 
gatele dal  grasso  ; abbiate  una  cazzar  ola  con 
butirro  squagliato  , nel  quale  aggiungerete  uno  , 
o due  rossi  d’  uova  , sale  , e pepe  schiacciato  , 
mescolate  bene  , ed  ungeteci  le  orecchie  daper- 
tutto  , panatele  con  metà  mollica  di  pane  fina  , 
e metà  parmigiano  grattato  , fintegli  prendere 
colore  al  forno  , e servitele  con  sotto  una  salsa 
all* Italiana  chiara,  e sugo  di  limone  . La  maniera 
di  farla  vedete  alla  pag,  66* 

Orecchie  di  Mongana  in  Mìnu-Droet , 
^AnXrtmè  = Quando  le  orecchie  di  mongana  sa- 
ranno cotte  con  brodo,  fatele  raffreddare,  e 
tagliatele  in  filetti . Tagliate  due,  o tre  cipolle 
in  dadini , passatele  sopra  il  fuoco  in  una  caz- 
zarola  con  un  pezzo  di  butirro  , quando  saran- 
no quasi  cotte  , bagnatele  con  un  poco  di  culi  a 
im  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  bol- 
lente , ovvero  vino  bianco  , un  poco  di  brodo 
buono,  sale,  e pepe  schiacciato,  aggiungeteci 
le  orecchie  tagliate  in  filetti , fate  finire  di 
cuocere  a picciolo  fuoco  , digrassate  , e servite 
con  un  filetto  d’aceto  , un  poco  di  mostarda  , e 
crostini  di  mollica  di  pane  fritti  intorno  . 

Orecchie  di  Mongana  in  drjcrse  maniere  • 
Crdu^re  = Le  orecchie  di  mongana  quando 
saranno  prima  imbianchite  , e poscia  cotte  in 
una  bresa  , come  altrove  si  é detto.  Si  possano 
servire  con  qualunque  salsa  legata  un  poco  pic- 
cante , oppure  con  qualsivoglia  Ragù.  All’Arti- 
colo delle  Terrine  Tom,  Jll,  Cap,  ne  parlerò 
Rincora  qualche  poco  . Lcr» 
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Cer'vellì  dì  Mangana  alla  Pulette  . 

Orduvre  zzz  Quando  i cervelli  di  mondana  sa- 
ranno stati  qualche  poco  all’  acqua  tiepida  j le- 
vategli la  pelle,  imbianchiteli  all’acqua  bollente  V 
e metteteli  in  una  cazzarola  con  fette  di  lardo 
sotto  , e sopra  , un  pezzo  di  prosciutto  » due 
fette  di  limone  senza  scorza  , uno  spicchio  d’a- 
glio , un  mazzetto  d’  erbe  diverse , una  cipolletta 
con  due  garofani,  sale,  pepe  sano , un  poco  di 
brodo  , coprite  con  -un  foglio  di  carta , e fateli 
cuocere  con  fuoco  sotto,  e sopra.  Quando  sa- 
ranno cotti  levateli  dalla  bresa  , asciugateli , e 
metteteli  intieri , ovvero  tagliati  per  metà  in  una 
salsa  all’  Italiana  bianca  , fatela  bollire  ancora  un 
poco  , legatela  con  una  liason  di  tre  , o quattro 
rossi  d’ uova  , sugo  di  limone  ? petrosemolo  trito 
imbianchito  , e serviteli . Se  non  avete  l’Italia^ 
Ila  bianca  , fate  un  poco  di  culi  bianco  ordinario» 
che  troverete  alla  pag,  14, 

Cer'uelll  dì  Mor/gana  alla  Crema  » 

Crdu^ore  = Pulite  propriamente  due  cervelli 
di  mongana  » imbianchiteli  ali’ acqua  bollente , e 
metteteli  a cuocere  come  i precedenti . Qiiando 
saranno  cotti , asciugateli , poneteli  sopra  il  piat- 
to , e serviteli  con  sopra  una  salsa  al  fiore  di  lat- 
te , che  troverete  alla  pag.%^, 

Cernjelli  dì  Mongana  al  RefuegUo  • 

Ordirne  m Abbiate  uno , 0 due  cervelli  di  mon-» 
gana  puliti  come  sopra,  e cotti  nella  stessa  manie- 
ra . Mettete  in  una  cazzarola  un  pezzo  di  butir- 
ro , un  poco  di  culi, un  cuccbìarino  di  mostarda  , 
poco  sale  , e pepe  schiacciato  , stemperate  sopra 
il  fuoco  , aggiungeteci  un  rosso  d’uovo  ; ungete 
bene  i cervelli  con  questa  salsa , panateli  metà 

pat- 
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parnilgiano  grattalo  , e metà  mollica  di  pane  fi- 
na 5 fategli  prendere  un  bel  color  d’oro  al  forno, 
c serviteli  con  sotto  una  salsa  fatta  con  Bionda 
di  mongana , o altro  brodo  colorito  , un  pochina 
di  mostarda  , scaldate  senza  bollire. 

Cer'vellt  di  Mongana  alla  Lombarda  , 
Crduvre  = Allorché  uno , o due  cervelli  di  mon- 
dana saranno  cotti  con  acqua  , e sale  , o cru- 
di e ben  puliti , tagliateli  iiiNfette,  indorateli  con 
nova  sbattute  , e panateli  con  mollica  di  pane 
grattato.  Abbiate  una  tortiera  con  butirro  chia- 
rificato , ageriustateci  sopra  le  fette  di  cervello, 
fateli  cuocere  con  fuoco  leggiero  , quando  ave- 
jfanno  preso  colore  da  una  parte  , voltateli  dall' 
altra  , e serviteli  con  sopra  sugo  di  limone  » e 
petrosemolo  fritto  intorno  . 

CerfL^clit  dì  Mongana  Frìtti  ». 

Crdun)r€  “ Pulite  bene  uno , o due  cervelli  df 
jnungana  , fateli  cuocere  alP  acqua  , tagliateli  in 
pezzi  , o in  fette  , infarinateli  ? indorateli  , e fa- 
teli friggere  di  bel  colore,  e serviteli  con  petro- 
semolo  fritto  intorno  , Potete  anche  dopo  taglia- 
ti marinarli  con  sale  , pepe  schiacciato  , aceto  , 
fette  di  cipolla  , fusti  di  petrosemolo  r due  spicchi 
d*  aglio  , una  foglia  di  alloro , e friggerli  bene 
asciugati  della  marinada,  con  una  pastella  da  frit- 
tura . 

Cervelli  dì  Mongana  al  Gratino 
Crduvre  zz  Quando  avrete  cotti  i cervelli  di 
amonganahi  una  bresa  , come  alla  Pulette  • Pren- 
dete una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  , un 
pezzo  di  prosciutto  , scalogna  , petrosemolo  j pru- 
gnoli 9 tartufi  , il  tutto  trito  fino  , uno  spicchio 
i*  aglio , passate  sopra  il  fuoco , sbruffateci  un 

pii- 
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pizzico  (lì  farina  , bagnate  con  culi , pepe  , poco 
sale,  fate  alquanto  consumare  , levate  il  prosciut- 
to , e r aglio  ‘ prendete  il  piatto  , che  dovete  ser. 
vire  , in  cui  vi  sia  un  bordino  all’ intorno  di  pane  * 
o di  pasta  ; metteteci  nel  fondo  un  poco  della  sal- 
sa , ed  un  poco  di  mollica  di  pane  grattata  fina , 
e sopra  un  suolo  di  fette  di  cervello  , e cosi  farete 
suolo  , per  suolo  finché  avrete  finito  , terminan- 
do con  la  salsa  j e mollica  di  pane  • Fategli  pren- 
dere un  bel  color  d’oro  al  forno  , e che  sotto  for-« 
ani  il  suo  gratino  • 

Cervelli  di  Mon^^na  al  Culi  di  Pomidoro  • 
Ordiivre  zz  Abbiate  un  cervello  , o due  di  mon^ 
galla  , puliteli , e imbianchiteli  all’  acqua  bollen- 
te ) fateli  cuocere  con  fette  di  lardo  sotto  , e so- 
pra , due  fette  di  prosciutto  , tre  fette  di  limone 
senza  scorza  > un  mazzetto  d’ erbe  diverse  , mici 
cipolla  in  fette  , uno  spicchio  d’  aglio  , due  ga- 
rofani j pepe  sano  , sale , brodo  quanto  basti  • 
Oliando  saranno  cotti  » scolateli  , asciugateli  , 
poneteli  nel  suo  piatto  , e serviteli  con  sopra 
una  salsa  al  culi  di  Pomidoro  , che  troverete  la 
maniera  di  farla  alla  pag,  p2, 

cervelli  di  Mongana  al  Culi  di  Gamberi  • 
Crduvre  ~ Quando  i cervelli  di  mongana  sa*^ 
ranno  cotti  come  si  è detto  qui  sopra , avendo 
attenzione,  che  siano  bianchi , asciugateli,  po- 
neteli nel  suo  piatto  ) guarniteli  di  sopra  nel  ca- 
nale di  mezzo  eli  un  filo  di  code  di  gamberi  bene 
aggiustate  , e serviteli  con  sotto  una  salsa  al 
culi  di  Gan  beri , che  troverete  alla  pag,  8. 

Cervelli  di  Mongana  alla  Gas  cagna  » 

Crduvre  = Fate  una  salsa  con  butirro , biondo 
di  mongana , o altro  brodo  colorito , dragon- 

cel- 
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cello,  scalogna,  tartufi,  p prugnoli  secondo  la 
stagione  , una  punta  cl’  aglio  , il  tutto  ben  trito, 
un  poco  di  farina  , sale  , e pepe  schiacciato  , fa- 
te stringere  sopra  il  fuoco-^  e un  poco  bollire  • 
Servite  questa  salsa  con  un  gran  sugo  di  limone  • 
sopra  dei  cervelli  di  mongaiia  cotti  in  una  bresa 
come  li  precedenti  ; ovvero  serviteli  con  petro- 
semolo  fritto  , butirro  rosso  , aceto  , sale  , e 
pepe  schiacciato . 

Cer^^ellì  di  Mowana  alla  zìngara  • 

Crduvre  = Prendete  uno  , o due  cervelli  di  mon- 
gana  , fateli  sgorgare  qualche  poco  nell’  acqua 
tiepida  , puliteli  della  pelle  , imbianchiteli  all' 
acqua  bollente  , passateli  alla  fresca  , e tagliateli 
se  volete  nel  canale  di  mezzo  in  due  parti  egua- 
li . Imbutirrate  una  cazzatola  giusta  per  i cer- 
velli , coprite  il  fondo  di  fette  fine  di  prosciutto 
della  grandezza  , e numero  de’  mezzi  cervelli , 
che  dopo  asciugati  ve  li  porrete  sopra  , colla 
parte  crespa  al  di  sotto  , conditeli  con  poco  sa- 
le > e pepe  schiacciato,  copriteli  confettine  di 
lardo  , e un  foglio  di  carta  . Fateli  cuocere  con 
fuoco  sotto  , e sopra  senza  voltarli  • Quando 
«principieranno  ad  asciugarsi , aggiungeteci  mez- 
go  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro 
vino  bianco  consumato  per  metà  , fatelo  consu- 
jmare  di  nuovo  , metteteci  un  poco  di  brodo 
buono  , fatelo  anche  consumare  , che  i cervelli 
«restino  asciutti , e glassati  . Serviteli  col  pro- 
sciutto sopra  , e d*  un  bel  color  d’  oro  , con 
sotto  altrettnnte  fette  di  pane  fritte  , e una  salsa 
al  culi  di  Pomidoro , o akra  di  vostro 

genio  • 


Moderne  • Cap.llL 

Occhi  di  Monznna  in  dherse  maniere  • 

Ordiivre  = Gli  occhi  eli  moiigana  quando  li  avre- 
te levati  dalla  testa  , imbianchiteli  all’ acqua 
bollente  , rifilateli , levategli  il  nero  , metteteli 
a cuocere  come  i cervelli  » e serviteli  a qualun- 
que Ragù  di  Piselli  , Cipollette,  Prugnoli,  Tar- 
tufi, Animelle,  Creste,  Uova  non.iate,  Fega- 
tini di  pollo  , picciole  Chenef,  Rape,  Gobbi, 
Sparagi  , Olive  , Carote  , Cedrioli  , ovvero  a 
qualunque  salsa  legata  , alla  Liason  , Roberta  , 
laccante.  Spaglinola,  Italiana  rossa  , Poevra- 
da  , culi  di  Pomidoro  , culi  di  Gamberi  ; e an- 
cora a qualunque  sorta  di  mazzetti  di  verdura  , 
cioè  Sederi  , Indivia  , Lattuga  , Luperi , Spa- 
ragi , Cavoli  fiori  , Mazzocchi  , e tante  altre 
sorte  d’  erbe  . Se  volete  friggerli  , bagnateli  * 
nell’  uovo  sbattuto  , panateli  di  mollica  di  pane 
grattato  , e friggeteli  di  un  bel  colore  . Potete 
anche  intingerli  in  una  pastella  da  frittura  ; se 
poi  volete  farli  alla  gratella  li  metterete  in  una 
cazzar  ola  con  butirro  squagliato  , sale  , e pepe 
schiacciato  , un  rosso  d’  uovo  crudo  stemperato 
Insieme  , 1’  infilerete  in  spiedini  d’  argento  , o 
di  legno  , e panerete  di  mollica  di  pane  gratta- 
to , fateli  cuocere  alla  gratella  come  le  Atelette 
di  animelle  , di  un  bel  color  d’  oro  , e serviteli 
con  sopra  sugo  di  limone  , e sotto  una  salsa  all’ 
Italiana  chiara  , che  troverete  il  modo  di  farla 
alla  pag^  66^ 

Lingue  di  Mongana  . 

Ordirne  ZI  Per  le  lingue  di  mongana  potete  ve- 
dere le  lingue  di  manzo  dalla  pag.  loo,  fino  a 107. 
le  quali  si  accomodano , e si  servano  nella  stessa 
maniera  . 

lai- 
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Lattughella  di  Mangana  aW  A^arò  •' 

Crduvre  ~ Prendete  una  lattughella  di  monda- 
na , che  sia  ben  pulita  , fatela  stare  qualche  poc^ 
nell’acqua  fresca,  imbianchitela  all’acqua  bol- 
lente , ponetela  a cuocere  in  una  picciola  mar- 
mitta con  un  bianco  fatto  con  brodo  » ovvero  ac- 
qua , butirro  mane^^iato  con  un  pizzico  di  fari- 
na , saie  , e pepe  sano  , una  cipolla  con  due  ga- 
rofani, un  mazzetto  d’erbe  con  timo,  basilico, 
mezza  foglia  di  alloro  , due  spicchi  d’ aglio  , una 
carota  ,'uua  pane  ; allorché  bolle  metteteci  den- 
tro la  lattughella  , fatela  cuocere  a picciolo  fuo- 
co • Quando  sarà  cotta , scolatela  bene , ponetela 
nel  SUO- piatto  , e servitela  con  una  salsa  fatta  in 
questa  maniera  • Fate  bollire  in  una  picciola  caz- 
zarola  metà  brodo  bianco  , e metà  aceto  , la 
quantità  giusta  della  salsa  che  vi  bisogna , con  un 
poco  di  scalogna  trita  , sale,  e pepe  schiacciato  , 
e nel  momento  di  servire  aggiungeteci  un  pizzico 
di  petrosemolo  trito  , imbianchito  all’acqua  bol- 
lente , e spremuto . 

Lattughella  di  Mangana  alla  Tedesca  • 
Ordunjre  zz  formate  un  Gratino  con  parmigiano 
grattato  , mollica  di  pane  , un  poco  di  culi  » due 
o tre  rossi  d’uova  crudi,  poco  sale,  pepe  fino, 
noce  moscata  ; stendetelo  sopra  il  piatto  , che  do- 
vete servire  , e ponetelo  sopra  la  cenere  calda  , 
acciò  formi  il  suo  gratino  ; dopo  aggiustateci  so- 
pra una  lattughella  di  mongana , cotta  come  la 
precedente,  digrassata,  tagliata  in  piccioli  pezzi,  a 
guisa  di  lasagiiette,  e passata  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  di  butirro,  e Un  poco  dì  culi;  guarnitela  tut- 
ta ali’intorno  di  cipollette  cotte  in  bro<lo  , e cro- 
fiiini  di  pane  fritti  con  butirro , spolverizzate  il 

tut- 
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tutto  con  metà  parmigiano  grattato»  e metà 
mollica  di  pane  ben  fina  , aspergete  sopra  con  bu- 
tirro squagliato  . Fategli  prendere  colore  al  for- 
no , e servitela  ben  digrassata , con  un  poco  di 
biondo  di  mongana  , o altro  brodo  chiaro  . Pote- 
te quando  avete  tagliata  la  lattughella  in  pezzi 
porla  in  una  picciola  salsa  Roberta  , in  luogo  del 
culi  , e butirro  ; e prima  di  accomodarla  sul  piat- 
to con  parmigiano  grattato  e mollica  di  pane» 
bagnare  il  di  sopra  della  lattughella  con  butirro 
squagliato  unito , con  un  poco  di  mostarda  , ed 
in  ultimo  servirla  con  una  salsa  chiara  Piccante  • 
Lattughella  di  Mongana  al  Parmigiano , 

'Anirh  = Quando  una  Lattughella  di  Mongana 
sarà  cotta  come  sopra  , scolatela  , e tagliatela  in 
fettine  come  le  lasagne  • Passate  in  una  cazzatola 
sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  , cipollet- 
ta , scalogna  , petrosemolo  , il  tutto  trito  , qual- 
che tartufo  in  fette  , un  pezzo  di  prosciutto  ; 
aggiungeteci  quindi  la  lattughella,  condite  con 
sale  , pepe  schiacciato  , e noce  moscata  ; passate 
ancora  sopra  il  fuoco  , sbruffateci  un  pizzico  di 
farina,  bagnate  con  un  poco  di  brodo  bianco, 
ed  un  poco  di  culi . Quando  la  lattughella  averà 
preso  sapore  , legatela  con  rossi  d’uova  e parmi- 
giano grattato  » versatela  in  una  cazzatola  di 
argento  , spolverizzatela  sopra  con  parmigiano 
grattato  mescolato  con  mollica  di  pane  pure  grat- 
tata , aspergete  con  butirro  squagliato  ; fate 
prendere  colore  al  forno , e servite  subito  • 
Questa  Lattughella  la  potete  servire  ancora  per 
Terrina . Servendola  per  antrè  potete  fare  un 
bordo  di  pane  , o di  pasts  all*  intorno  del  piatto  • 

Con 
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Con  h liittughella  dì  vitella  potete  fare  le  stesse 
vivande  > come  con  la  lattughella  di  mondana  . 

Lattughella  di  Mangana  all'  Italiana  ^ 

Orduvre  zz  Allorché  la  lattughella  di  mondana 
sarà  cotta  come  si  é detto  di  sopra,  e digras- 
sata , tagliatela  in  piccioli  pezzi , accomodatela 
sopra  il  piatto  con  butirro  , e parmigiano  grattato 
sotto  , e sopra  ; fategli  prendere  un  picciolo  colo- 
re ai  forno  > e servitela  con  sopra  una  salsa  al  cu- 
li di  Pomidoro  . Vedete  la  pag.^i. 

Lattughella  di  Mangana  in  Crepìnette . 
Ordunjre  ^ Tritate  due  o tré  cipolle  , lavatele  , 
e spremetele  bene  • Fatele  cuocere  dolcemente 
in  una  cazzatola  con  un  pezzo  di  butirro  . Quan- 
do saranno  cotte  metteteci  una  lattughella  di 
mongana  cotta  e tagliata  come  le  precedenti , 
condite  con  sale , pepe  schiacciato  , noce  mo- 
scata , qualche  frondina  di  menta  , uno  o due 
tartufi  triti , se  vi  sono  , ])etrosemolo  trito  , una 
mollica  di  pane  bene  inzuppata  nei  fior  di  lat- 
te 5 e passata  al  setaccio  , un  poco  di  farsa  co- 
sta di  petto  di  pollo  , tré  o quattro  rossi  d’  no- 
ta crudi,  ed  un  pugno  di  parmigiano  gratta- 
to . Mescolate  tutto  insieme  , e con  dei  pezzi 
di  rete  di  vitella , o di  majale , formatene  tan- 
te Crepinette , come  se  fossero  piccioli  Budini , 
spolverizzatele  di  mollica  di  pane  fina , pone- 
tele sopra  il  piatto  , che  dovete  servire  , fate- 
gli prendere  un  bel  colore  ad  un  forno  tem- 
perato , scolategli  bene  il  grasso  , e servitele  con 
sopra  una  salsa  alla  Spaglinola  , o culi  • Se  le 
volete  servire  con  una  salsa  piccante  , o rileva- 
ta con  sugo  di  limone  , o di  Agresto  , allora  bi- 
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sogjna  far  di  meno  del  parmigiano  • La  rarsa 
vedetela  Tom.  IV.  Cap.  !• 

Lattughella  di  Mongana  al  Klaturale  • 
Crduvrc  = Quando  la  lattiigliella  di  mongniia 
Sara  cotta  , come  all’  avaro  , scolatela  , digras- 
satela , e servitela  ben  calda  con  sopra  scalo- 
gna , e p'  troseniolo  trito  , sale  , pepe  sciilac- 
ciato  , sugo  di  manzo»  e un  buon  filetto  d’ace- 
to ; ovvero  con  solo  petrosemolo  intorno  , sale  , 
pepe  schiacciato  , aceto  , ed  un  pochetto  del  suo 
brodo  . 

Lattughella  di  Mongana  alla  Perla  • 

Ordu-vre  zz.  Quando  una  lattughella  di  mongnnx 
Sara  ben  pulita  , e cotta  come  quella  alTAvaro  , 
scolatela  , e tagliatela  in  piccioli  pezzi  , leva- 
tegli il  grasso  » marinatela  con  aceto  , brodo  , 
fette  di  cipolla  , sale  , pepe  schiacciato  , garo- 
fani , uno  spicchio  d’aglio  , fusti  di  petroscmo- 
ìo  , mezza  foglia  di  alloro  , lasciatela  cosi  due 
ore  ; poi  asciugatela  , ponetela  in  una  pastella  , 
fatela  friggere  di  bel  colore  , e servitela  con 
petrosemolo  fritto  intorno  . 

Lattughella  di  Mongana  in  ogni  maniera  • 
Orduvre  ^ Dopo  , che  la  lattughella  di  mon- 
gana sarà  cotta  , come  si  è detto  di  sopra  , di- 
grassata , ben  pulita , ed  asciugata  ; si  può  ser- 
vire o intiera  , o in  pezzi  con  qualunque  salsa 
un  poco  piccante  » ed  anche  al  butirro  nero  , 
con  sale  , e pepe  schiacciato  , e petrosemolo 
fritto  intorno  • A qualunque  Ragù  di  verdura,  al- 
ia Roberta  , alla  Mostarda  , al  Culi  di  Pomido- 
ro , alla  Salsa  Asce  , alle  Cipollette  , alb  Pisel- 
li , alli  Cedrioli  5 in  Trippa  alla  Romana  , in 
piccioli  Pasticcietti , in  Torta  , ma  di  queste  due 
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ultime  ne  parlerò  all’ Articolo  della  Pasticcieria 
Tom. IV-  Capjy.,  come  di  alcune  altre  all’ Articolo 
delle  Terrine  Tom.  III.  Cap.  IK 

Fegato  (li  Mongana  alla  Militare  • 

Crduvre  = Levate  la  pelle  , ed  i nervi  7a  un 
fegrao  di  munirana  , tagliatelo  in  tette  fine  ; po- 
nete in  una  padella  un  pezzo  di  butirro  , un  po  - 
co d’  olio  , scalogna  , ovvero  cipolletta  novella 
trita,  passatela  sopra  il  fuoco,  metteteci  il  fe- 
gato , agtraingeteci  sale  , pepe  schiacciato  , e pe- 
trosemoio  trito  , fatelo  cuocere  al  suo  punto  , 
ed  osservate  ciie  sìa  estremamente  sugoso  . Ser- 
vitelot,* colla  salsa  che  avrà  reso  3 e un  gran  su- 
go di  limone  • 

Fegato  di  Mongana  alla  Veneziana  » 

Crdt4^jre  Tagliate  in  filetti  quattro  , o cin- 
que cipolle  , passatele  vsopra  il  fuoco  in  una 
<^zzarola,  con  un  pezzo  di  butirro,  un  poco 
d’  olio  , e fatele  cuocere  dolcemente  senza  che 
prendine  colore  . Abbiate  un  fegato  di  monga- 
iia  , levategli  la  pelle  , ed  i nervi  , tagliatelo  in 
fette  ben  fine  , e poco  prima  di  servire  ponetelo 
insieme  con  le  cipolle  sopra  un  fuoco  alquanto  al- 
legro, aggiungeteci  del  petrosemolo  tritOs  sale,  e 
pepe  schiacciato,  fatelo  cuocere  al  suo  punto,mo- 
vendolo  spessore  servitelo  un  poco  digrassato, con 
due  cucchiai  di  culi  , e un  gran  sugo  di  limone  • 

Fegato  di  Mongana  alla  Veronese  • 

Ordu*vre  zz  Levate  iu  pelle  , e i nervi  ad  un 
fegato  di  mongana  , tagliatelo  in  fette  eguali  , 
e non  tanto  sottili , abbiate  una  tortiera  con  bu- 
tirro squagliato  , indorate  con  uovo  sbattuto  le 
fette  di  fegato  3 panatele  con  mollica  di  pane 
grattata  , fra  la  quale  vi  sia  sale  , pepe  schiaccia- 
to , 
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to,  petrosemolo  e scalogna  trita  ; aggiustatele 
sopra  il  butirro  , e poco  prima  di  servire  ponete 
la  tortiera  sopra  il  fuoco  , quando  avranno  preso 
colore  da  una  parte  , voltatele  dall'altra  , e ser- 
vitele scolate  dal  butirro  , con  un  gran  sugo  di  li- 
mone , ovvero  con  un  poco  eli  salsa  chiara  pic- 
cante , o sugo  di  manzo  rilevato  con  un  filetto 
d’  aceto  ; avvertendo  che  il  fegato  sia  sugoso,  e 
jion  disseccato  . 

Fegato  di  Mangana  alla  Momoren. 

Crduvre  ^ Quando  avrete  levato  in  nervi  sotto 
a un  fegato  di  mongana  , piccarete  tutto  il  di  so- 
pra di  minuto  lardo  , marinatelo  per  lo  spazio  di 
un’ora  con  sale , pepe  schiacciato , aceto,  cipolla 
in  fette  , una  foglia  di  alloro  , due  spicchi  d’ a- 
glio  , fusti  di  petrosemolo  , mettetelo  allo  spie- 
do , e fatelo  cuocere  arrosto  , bagnandolo  spessa 
col  grasso  della  leccarda  y osservando  , che  non  si 
dissecchi , e che  sia  arrivato  al  suo  punto  di  cottu- 
ra ; servitelo  di  un  bel  color  d*  oro  , con  sotto 
qualsivoglia  salsa  , che  sia  alquanto  piccante  , ov- 
vero un  Kagù  di  Cipollette , di  Cedripli , o Rober- 
tà  , o altre  « 

Fegato  dì  Mangana  in  Granata  . 
yìntiè  ~ Prendete  una  cazzarola  della  grandez- 
za che  volete  fare  l’Antré , coprite  tutto  il  di  den- 
tro di  fette  fine  di  lardo  , e sopra  stendeteci  una 
rete  di  maiale  > o di  monarana  , guarnite  tutto  il 
fondo  di  pcninali  imbianchiti  con  brodo  bianco , ' 
collocati  a toctigli4  , ed  ali’  intorno  tette  di  cipol- 
le tagliate  fine  per  anelli  e imbianchite  un  mo- 
mento alì’acq  la  bollente.  Abbiate  un  fegato  di 
mongana,  tagliatelo  in  fette  fine  , pestatelo  nel 
mortaio  , passatelo  ad  un  setaccio  di  crino  , ed 
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agiriaiiijeteci  lardo  rapato  , o panna  di  majale 
filata  in  dadini , un  poco  di  fiore  di  latte  , un  po- 
co di  butirro  squagliato  jpetrosemolo  , scaloi^ne  , 
timo  , basilico  , il  tutto  trito  , alloro  in  polvere  , 
sale  , pepe  fino  , e noce  moscata  , tre  rossi  d’  uo- 
va crudi  ; avendo  attenzione  , che  non  sia  troppo 
grasso  . Mettete  la  metà  di  questo  fegato  nella 
cazzarola  sopra  agli  schinali , con  un  picciolo  Ka- 
gù  di  animelle  nel  mezzo,  fatto  di  buon  gusto,  che 
sia  freddo  e con  poca  salsa  ; coprite  coi  restante 
del  feg-ato  , e rivoltateci  sopra  la  rete  che  resta 
fuori  della  cazzarola  ; fate  cuocere  al  forno  ; quan- 
do sarà  cotto  , rivoltatelo  sopra  un  coperchio  di 
cazzarola  , levate  le  fette  di  lardo  , scoiatelo  be- 
ne dal  grasso,  e servitelo  sopra  il  suo  piatto  , con 
sopra  una  Salsa  alla  Poevrada  • Badate  bene  di 
romperlo  nel  porlo  , che  farete  sopra  il  piatto  . 
La  maniera  di  fare  la  salsa  vedetela  alla  pag*  70, 
ed  il  Ragù  Tom»  IV.  Cap.  I.  Si  può  condire  questo 
fegato  come  quello  in  Gatto  . 

Fegato  di  Mongana  alla  Momoransì  . 

^ntrè  = Levate  al  di  sotto  di  un  fegato  di  mon- 
gana  i nervi  5 lardatelo  per  lungo  di  lardelli  di 
lardo  e prosciutto  conditi  con  erbe  fine  , sale  9 
spezie  fine  , e sugo  di  limone  , che  passino  da 
una  parte  all’  altra  . Mettetelo  in  una  cazzaro- 
la ovata  giusta  alla  sua  grandezza  , con  fette 
di  lardo  sotto  e sopra  , qualche  fetta  di  pro- 
sciutto * di  cipolla  , di  carota  , tre  scalogne  , 
due  sprechi  d’  aglio , un  mazzetto  d’erbe  diver- 
se , un  pezzo  di  butirro , una  mignonette . Vedete 
Condimenti  nel  Tom.  lì. , che  il  bello  del  fegato 
resti  al  di  sotto,  coprite  con  un  foglio  di  carta  , 
I ate  sudare  un  poco  con  fuoco  so  ito  e sopra  , in- 
di 
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XÌi  poneteci  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  * 
o altro  vino  bianco  , consumato  per  metà  , ed 
il  sugo  di  un  limone  • Chiudete  la  cazza rola  con 
carta  , e colla  di  farina  • Fate  cuocere  dolce- 
mente per  un’ora  sempre  con  fuoco  sotto  e so- 
pra . Intanto  preparate  la  salsa  , cioè , abbiate  una 
Poevrada  . Saltate  in  una  padella  sopra  il  fuoco  , 
con  un  pezzo  di  butirro  tré  o quattro  fette  di 
fegato  infarinate  so'tanto  . Quando  saranno  cot- 
te pestatele  nel  mortaio  , stemperatele  con  il 
fondo  che  tirerete  dal  fegato  , digrassato  , e pas- 
sato al  setaccio  , tornate  a passare  di  nuovo  , ed 
uniteci  la  Poevrada.  Scolate  ed  asciugate  il  fegato 
e servitelo  con  sopra  la  detta  salsa  giusta  di  sale» 
Fegato  dì  Mongana  in  Cattò  • 
j4nirè  zn  Tritate  bene  un  fegato  di  mongann  > 
levandogli  prima  tutti  i nervi  j pelle  , e fili  • 
Passate  sopra  il  fuoco  in  una  cazzatola  della  ci- 
polla trita  con  un  pezzo  di  butirro  . SbruffeUeci 
quindi  un  pizzico  di  farina,  bagnate  con  fior  di. 
latte,  condite  con  sale  e spezie  fine.  Fate  boU 
lire  dolcemente  un  quarto  d’ora  • Abbiate  del- 
la panna  di  majale  , tagliatela  in  piccioli  dadi- 
iii  , unitela  al  fegato  , ed  alla  salsa  di  cipolla 
fredda  , aggiungeteci  qualche  tartufo  fresco  tri- 
to , e che  sia  giusta  di  sale  . Guarnite  il  di  dentro 
di  una  cazzarola,  giusta  alla  grandezza  dell’Antré, 
di  fette  di  lardo  , indi  stendeteci  una  rete  df 
maiale  > o di  vitella  , o di  capretto  . Versateci 
dentro  la  composizione  5 voltateci  sopra  la  rete  , 
che  resta  fuori  della  cazzarola  . Fate  cuocere 
al  forno  . Quando  sarà  cotto  rivoltatelo  sopra 
un  coperchio  di  cazzarola  , scolatelo  dal  gras- 
so , levate  le  fette  di  lardo  , c servitele  con 
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sotto  una  salsa  Piccante  . Vedete  air  ArticoI<^ 
delle  Salse  • Potete  guarnire  questo  Cattò  come 
la  Graiiattt  0 ' 

Fegato  di  Mangana  in  Crepinam 
/intri  ZI  Tritate  bene  un  fegato  pulito  , come’ 
si  é detto  di  sopra  , con  un  poco  di\  lardo  e 
midollo  di  manzo  * Tagliate  dei  piccioli  dadi- 
ni  di  lardo  , di  prosciutto  > di  tartufi  freschi , 
ed  uniteli  al  fegato  ^ Abbiate  una  salsa  , co- 
me la  precedente  , nella  quale  averete  messo 
anche  Un  poco  di  Culi  » Qiiando  sarà  fredda 
unite  tutto  insieme  * condite  come  sopra  , ed  ag- 
giungeteci quattro  rossi  d^uova  * Versate  in  ima 
cazzarola  guarnito  il  di.^ dentro  come  la  prece- 
dente . Fate  cuocere  al  Forno,  e servite  nella 
medesima  maniera  ^ 

Fegato  di  Mùngano  alta  Tulette . 

CrdM'ùte'  ZI  Mettete  in  una  cazzarola  un  pezzo 
di  butirro  , un  pezzo  di  prosciutto  , cipolla  , 
scalogna  , e petrosemolo  trito  ; passate  sopra  il 
fuoco  , aggiungeteci  un  fegato  di  mongana  leva- 
ta la  pelle,  li  nervi , e tagliato  in  fette  non  molto 
grosse  , sale  , c pepe  schiacciato  f fate  cuocere 
alquanto  , e sbruffateci  un  pizzico  di  farina , 
bagnate  con  brodo  , e un  bicchiere  di  vino 
. bianco  bollente  , lasciate  bollire  e consumare  al 
suo  punto  sopra  un  fuoco  allegro  . Prima  di 
servire  digrassate  , c legate  con  una  liason  di 
tre  rossi  d"  uova  , e un  gran  sugo  di  limone  0 
o di  agresto  # 

Fegato  di  Mongana  alla  Poele  • 

Crdfdvre  zi  Prendete  un  fegato  di  mongana  , 
levategli  ia  pelle  , ed  i nervi , lardatelo  per  tra- 
verso di  grossi  lardelli  di  lardo , e prosciutto  con-^ 

diti 
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diti  còli  erbe  fine  , sale  , pepe  , e sugo  di  li- 
mone ; mettetelo  in  una  cazzatola  con  fette  di 
lardo  sotto  , e sopra  , una  foglia  di  alloro  , due 
spicchi  d’aglio  ; bagnate  colla  poele  , sale,  pepe 
schiacciato  , un  bicchiere  di  vino  bianco  bol- 
lente ; fate  cuocere  con  fuoco  sotto  , e sopra  per 

10  spazio  di  un*  ora  . Qacuido  sarà  cotto  scola- 
telo dalla  brasa  , ponetelo  nel  suo  piatto  , e ser- 
vitelo con  sopra  una  salsa  alla  Pure  di  cipolla  > 
o culi  di  Pomidoro  , ovvero  con  una  salsa  Pic- 
cante , o alla  Mostarda  , o Agro- dolce  , oppu- 
re glassarlo  , e servirlo  con  sotto  una  salsa  Ro- 
berta , o di  Cedrioli , o di  Capperi , o a qua- 
lunque Ragù , d’ Olive  , di  Cipollette , o altro  , che 
dipenderà  dal  gusto  , di  chi  lavora  , o dìrigge  . 

Fegato  di  Mongana  in  Siirprhe  . 

Ordunjrt  zn  Tritate  , e passate  al  setaccio  un 
fegato  di  mongana  . Tagliate  fine  due  , o tre 
cipolle  > lavatele  » spremetele  » e passatele  sopra 

11  fuoco  in  una  cazzarola  , con  un  pezzo  di  bu- 

tirro ; quando  saranno  quasi  cotte?  aggiungeteci 
il  fegato  di  mongana  , fatelo  cuocere  un  poco  , 
sbruffa teci  un  pizzico  di  farina , un  poco  di  pan- 
na di  maiale  , tagliata  in  piccioli  dadi , sale  , 
spezie  fine  , bagnate  con  un  bicchier  di  latte  ; fate 
consumare  al  suo  punto  alquanto  denso , e legate 
con  tré  o quattro  rossi  d*uova  ; quando  sarà  raf- 
freddato , tagliate  de* pezzi  di  rete  di  maiale,  o 
.di  mongana  , della  grandezza  che  volete  fa- 
re le  Surprise  , metteteci  a ciascheduno  un  po- 
co della  composizione  nel  mezzo?  involtatele» 
ponetele  nell*  uovo  battuto  ; panatele  di  molli- 
ca di  pane  grattata  ? e friggetele  di  un  bel  co- 
lor d*  oro  t Servitele  con  petroseniolo  fritto  in- 
torno . FC‘ 
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Telato  dì  Mangana  Fritto  l 
Cràume  ~ Levate  la  pelle  » ed  i nervi  ad  un 
fegato  di  monorana  » tagliatelo  in  fette  non  t:ni- 
to  fine  ; nel  momento  di  servire  infarinatelo  , in- 
doratelo con  uovo  sbattuto  e frì}>-g-etelo  nello- 
strutto  d’un  bel  color  d’oro  ; ovvero  indorateio, 
spanatelo,  o solamente  intarinatelo , e tri^^e- 
telo.  Quest’ultimo  è la  migliore  maniera  , eia 
più  gustosa  ; osservate  che  il  legato  di  mongana 
in  qualunque  maniera  sia  fritto  , deve  essere 
sugoso  ,*  e servitelo  con  petrosemolo  fritto  , 
sale  3 e pepe  schiacciato  . 

Fegato  dì  Mondana  in  Salci  cele  • 

Ordm're  "z  Levate  la  pelle , e li  nervi  ad  un 
fegato  dì  mongana  , tritatelo  fino  , aggiungete- 
ci della  panna  di  majale  tagliata  in  piccioli  da- 
timi 3 tre  o quattro  cipolle  trite  cotte  con 
un  pezzo  di  butirro  , sale  3 spezie  fine  5 pas- 
salina  , pignuoli  , mostacciolo  di  Napoli  ben 
pesto  3 un’  idea  di  coriandoli  in  polvere  : me- 
scolate il  tutto  bene  ; abbiate  de’  budelli  di  ma- 
iale 3 o di  mongana , lavati  e puliti  3 riempi- 
teli , e finiteli  come  le  Salciccie  di  majale  , delle 
guali  ne  parlerù  al  Tom»  //.  Cap»  ///. 

Folmcne  di  Mongana  alla  Burgioese , 
Crdtrjre  zz  Fate  quasi  cuocere  un  polmone  di 
mongana  nel  brodo  , o con  acqua  e sale  ; fate- 
lo raffreddare  , tagliatelo  in  piccioli  dadini , pas- 
satelo sul  fuoco  in  una  cazzarola  , con  un  pezzo 
di  butirro  , ima  fetta  di  prosciutto  , un  maz- 
zetto d’  erbe  diverse  3 una  cipolla  con  due  ga- 
rofani , uno  stecco  di  cannella  , sale  , pepe  ; 
allorché  sarà  ben  passato  , metteteci  un  pochino 
di  farina , bagnate  con  brodo  bianco  ? fate  boi- 
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lire  dolcemente  mezz’  ora  . Quando  sarà  tempo 
di  servire  , levate  il  mazzetto  , prosciutto  , e ci- 
polla , legato  con  una  liason  di  tré  rossi  d*uo- 
va  stemperata  con  un  poco  di  brodo  , sugo  dt 
limone  , o di  agresto  , e petrosemolo  trito  im- 
bianchito . Alcuni  vi  aergiungoiio  della  passeri- 
na nettata  e lavata  nell’  acqua  tiepida  , e spre- 
muta , qualche  frondina  di  persa  ; ed  altri  de- 
gli acini  di  agresto  tagliati  in  mezzo  • 

Rognoni  di  Mangana  * 

Ordirne  zz.  Questi  sì  accomodano  come  quelli  di 
Castrato  , Cap»  IV, 

Trippa  di  Mongana  alla  Tulette  • 

Ordu^re  3 Questa  si  può  egualmente  preparare  i 
e servire  come  quella  di  manzo , alla  sola  riserva, 
che  richiede  minor  cottura  , essendo  più  dilicata. 
Per  farla  dunque  alla  Pulette  ; prendete  una  trip- 
pa di  mongana  ben  pulita , tagliatela  in  pezzi , 
imbianchitela  , mettetela  in  una  cazzarola  con  un 
pezzo  di  butirro  , un  pezzo  di  prosciutto , pru- 
gnoli triti , se  vi  sono  , una  cipolla  con  due  ga- 
rofani , un  mazzetto  di  petrosemolo  con  uno  spic- 
chio d’aglio  due  scalogne  un  pochino  di  foglia  dì 
alloro  timo  basilico  , sale  9 e pepe  schiacciato  • 
passate  sopra  il  fuoco  , sbruffateci  un  poco  di  fa- 
rina , bagnate  con  brodo  bianco  , fate  bollire  , e 
consumare  a corta  salsa?  digrassate,  levate  il  pro- 
sciutto , e mazzetto  d’ erbe  , legate  con  una  liason 
di  tre  rossi  d’uova  e fiore  di  latte , 0 brodo  , e ser- 
vite con  sugo  di  fimòne  . 

Tiedi  di  Mangana  ; 

Ordunjre  — Questi  si  apprestano  ^ome  quelli  di 
Castrato , Tom,  Jh  Cap,  h 
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"/4nlnìdle  dì  Mangana  alla  Duchessa^ 

^^ntrè  - Prendete  quattro  belle  animelle  di  cuore 
di  mong:ana,  fatele  sgorgare  nelTacqua  vicina 
al  fuoco  , tagliategli  la  regaglia  , imbianchitele  un 
rnomento  all’  acqua  bollente  9 e piccategli  tutta 
SI  di  sopra  di  minuto  lardo  i imbianchitele  di  nuo- 
vo 3 e mettetele  in  una  cazzatola  con  fette  di  lar- 
do sotto  , e sopra,  un  pezzo  di  prosciutto  , ima 
cipolla  con  due  garofani  , uno  spicchio  d’  aglio  , 
due  scalogne  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , una 
fetta  di  carota , sale  , un  poco  di  consomé  , o altra 
brodo  buono  bianco  ; coprite  con  un  foglio  di  car- 
ta ; fate  cuocere  dolcemente  con  fuoco  sotto,  e 
sopra  • Quando  saranno  cotte  , se  non  avete  altra 
glassa  , digrassate  la  salsa  , passatela  al  setaccio  , 
agg-iungeteci  un  poco  di  biondo  di  mongana  , a 
altro  brodo  colorito  , fatela  consumare  a fuoca 
allegro  al  punto  di  una  bella  glassa  , glassateci  le 
animelle , e servitele  con  sotto  quella  salsa  d*  Er- 
ba , o Ragù , che  sarà  di  vostra  soddisfazione  ; 
come  anche  con  una  salsa  chiara,  e sugo  di  li- 
mone • ^ 

/Animelle  dì  Mongana  alla  Sen-Clù  » 

^^ntrè  s Allorché  le  animelle  di  mongana  saran- 
no imbianchite  , e piccate  come  sopra  , fategli  col 
coltello  un’  apertura  da  un  lato  , nella  quale  vi 
farete  entrare  un  salpiccone  composto  di  una  , o 
due  animelle  di  gola , prugnoli , tartufi  , code  di 
gamberi  5 fegatini^ di  pollo  , che  vedrete  la  ma- 
niera di  farlo  al  ToJVXap,!.  cucife  il  buco, ovvero 
metteteci  uno  spiedino  acciò  non  esca  il  salpicco- 
iie  , fatele  cuocere  come  le  precedenti , glassate- 
le , e servitele  con  sotto  una  salsa  al  Culi  di  Gam- 
beri , oppure  un  Culi  verde  5 0 alla  Rena  • Vedete 
r Articolo  de’ Culi , e Salse  • 


ìdoderno  • Cap,  Ut*  177; 

'Animelle  di  Mongana  alF  Inglese  « 

Crdime  =;  Imbianchite  , e pulite  le  animelle  di 
mongana  , tanto  quelle  di  cuore  > che  quelle  di 
gola  , mettetele  in  una  cazzarola  con  un  pezz® 
di  butirro  , un  pezzo  di  prosciutto  * una  cipolletta 
con  due  garofani , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , 
sale , due  scalogne  , passatele  sopra  il  fuoco , 
sbruffateci  un  pizzico  di  farina  » bagnate  con  con- 
some , o altro  brodo  bianco , fatele  cuocere  a pic- 
ciolo fuoco  . Quando  saranno  cotte  y digrassatele  , 
e ponetele  in  un’  altra  cazzarola  , passateci  dentro 
la  salsa  per  setaccio  , e nel  momento  di  servire  , 
legatele  con  una  liason  di  tre  rossi  d'iiova , fiore 
di  latte , sugo  di  limone  , e petrosemolo  trito  im- 
bianchito • Bisogna  avvertire,  che  tutte  le  salse  le- 
gate in  questa  maniera  non  devono  bollire  > altri- 
menti si  straccherà  Tuovo.  Se  volete  aggiungervi 
dei  piselli , lì  porrete  uniti  air  animelle  , quando 
le  passate  sopra  il  fuoco  , e le  finirete  come  so- 
pra ; in  tal  caso  la  cipolletta  * e le  scalogne  le 
metterete  dentro  il  mazzetto , che  levarete  prim^ 
di  legarle  , unitamente  al  prosciutto  . 

/Animelle  di  Mongana  alla  Slngard  • 

Crdu^^re  Abbiate  quattro  , o sei  animelle  di 
mongana  , imbianchitele  ^H’acqua  bollente  ^ e pu- 
litele ben<>*  Prendete  una  cazzarola  giusta  per  le 
animelle,  imbiitirratela  , e stendeteci  nel  fondo 
quattro  , o sei  fette  di  prosciutto  , grandi  come 
le  animelle  ; mettete  le  animelle  sopra  il  pro- 
sciutto ^ conditele  con  poco  sale  i e pepe  schiac- 
ciato i copritele  con  una , o due  fette  di  lardo, 
ed  un  foglio  di  carta  * fatele  cuocere  dolcemente 
con  tuoco  sotto  , e sopra , bagnandole  di  tempo  , 
in  tempo  con  un  poco  di  biondo  di  mongana , o 


57^  ^j^pìch 

altro  brodo  poco  colorito  , dovendo  formarsi  iWH 
glassa  , come  di  piccioli  fricandò  , senza  mai  vol- 
tarle . Quando  saranno  cotte , e d’  un  perfetto 
color  d’  oro  , servitele  col  prosciutto  sopra  j guar- 
nite di  creste  di  pane  fritte  » e ben  scolate  dal  bu- 
tirro , con  sotto  una  Salsa  al  Restoran , o Biondo 
dimongana,  o altra  Salsa  chiara , e sugo  di  li- 
mone ; ovvero  ponete  nn  poco  di  brodo  nella 
cazzarola  delle  animelle  , fatelo  bollire  , digras- 
satelo , passatelo  al  setaccio  , e servitelo  con  sca- 
logna trita,  e sugo  di  limone  ; ma  bisogna  avere 
attenzione  al  sale . 

/Animelle  dt  Mongana  alla  Conti, 

Crdu'vre  z Prendete  quattro  , o sei  animelle  di 
cuore  di  mongana  5 imbianchitele  all’acqua  bol- 
lente , tagliategli  i nervi  al  di  sotto  , e fate- 
gli al  di  sopra  quattro  , 0 cinque  tagli  col  col- 
tello di  nn  dito  di  profondità  , e dentro  ad 
ogni  taglio  vi  porrete  nn  pochétto  di  farsa  di 
Chenef  . Intagliate  in  forma  di  piccioli  prugnoli , 
delle  carote  gialle  , de’  tartufi  , imbianchiti  l’uno 
e r altro  con  un  poco  di  brodo  , e sopra  ad 
ogni  taglio  formerete  un  filo  di  code  di  gam- 
beri colte,  un’altro  di  tartufi,  un’ altro  di  ca- 
rote , e cosi  di  mano  in  mano  , finché  avrete 
finito  ; fatele  cuocere  in  una  cazzarola  con  fet- 
te di  lardo  sotto , e sopra  , un  pezzo  di  pro- 
sciutto , una  cipolletta  con  due  g;irofaiii , una 
testa  di  sellerò  , due  scalogne  , un  spicchio 
d’aglio,  un  mazzetto  d’ erbe  diverse  , sale,  un 
l^oco  di  consomé,  o altro  brodo  bianco,  copri- 
tele con  un  foglio  di  carta,  fatele  cuocere  con 
fuoco  sotto  , e sopra  . Quando  saranno  cotte 
colatele  dalla  bresa,  e servitele  con  sotto  una 

Sal^. 
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Salsa  chiara  alla  Belle  vile  , o al  Culi  di  Carote  • 
Vedete  la  Salsa  90.  Il  Culi  p^g»  92* 

/Animelle  dì  Monganci  alla  Sentemìntdt  • 
Ordiivre  Quando  le  animelle  di  monj^ana  sa* 
saranno  cotte  in  una  J3resa  , come  quelle  alla 
Duchessa,  senza  essere  piccate,  ponetele  sopra 
un  piatto  , lasciatele  alquanto  raffreddare  , co- 
pritele con  una  Senteminult  , panatele  di  mol- 
lica di  pane  pattata  fina  , fateg^li  prendere  un 
bel  color  d’  oro  al  forno  , e servitele  con  sotto 
una  Salsa  chiara  con  un  poco  di  scalogna  trita  , 
e sugo  di  limone,  o altra  di  vostro  genio  . Ve- 
dete la  Senteminult  pag,  20.’  La  Salsa  pag,  80. 

yinimdlc  dì  Mangana  in  /^telette  , 

Crduvre  Di  queste  ne  parlerò  all’  Articolo 
delle  Animelle  di  Capretto  , e di  Abbacchio  > 
Tom,  11,  Cap.  1 

^Animelle  di  Mangana  alla  Crema  • 

Crdu'vre  r:  Allorché  le  animelle  di  mongana 

saranno  imbianchite  , pulite  , e cotte  con  brodo  , 
l’ette  di  lardo  , un  pezzo  di  prosciutto , fette  di 
cipolla  , e di  carota  , uno  spìcchio  d’  aglio  , due 
scalogne  , un  mazzetto  d’erbe  diverse  , sale, 
pepe  schiacciato  , scolatele  bene  dal  grasso , 
ponetele  sopra  il  piatto  , e servitele  con  sopra 
una  Salsa  al  fiore  di  latte.  Potete  vedere  la  ma- 
niera di  farla  alla  pag,  85. 

Animelle  dì  Mangana  al  J^attirale , 

Crdu^vre  zz  Imbianchite  , e pulite  bene  delle 
animelle  di  mongana  , mettetele  in  una  cazzar 0- 
!a  con  un  pezzo  di  butirro  , un  pezzo  di  prosciut- 
to , una  cipolla  con  due  garofani  , sale  , pepe 
schiacciato  , coprite  con  un  foglio  di  carta , fa- 
te cuocere  con  fuoco  «otto  , e «opra  , facendole 

doi- 
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dolcemente  glassare  come  quelle  alla  Singarà," 
senza  mai  voltare  , ponendovi  di  tempo  in 
tempo  un  poco  di  brodo  . Quando  avranno  pre- 
so un  bel  color  d’  oro  , servitele  ^ scolate  dal 
butirro  , con  sotto  un  Biondo  di  mongaua , o 
altro  brodo  chiaro  , e sugo  di  limone  » 

/Animelle  dì  Mangana  alla  Giardiniera . 
Orduvrc  = Prendete  quattro  , o sei  animelle  di 
cuore  di  monsrana,  imbianchitela  all* acqua  bol-- 
lente  , piccategli  tutto  il  di  sopra  con  prosciut- 
to , carote  , e tartufi  ; il  prosciutto  prima  fatto 
sudare  un  poco  in  una  cazzarola  con  un  pez- 
zo eli  butirro  , e poi  raffreddato  tagliato  , le 
carote , e li  tartufi  imbianchiti  nel  buon  bro- 
do ? e poi  tagliati  » Piccate  che  saranno  le  ani- 
melle ■>  mettetele  a cuocere  nella  stessa  cazza - 
Tola  del  prosciutto  , con  mezzo  bicchiere  di  vi-» 
no  di  Sciampagna  bollente  , altrettanto  consome, 
copritele  di  fette  di  lardo  , ed  un  foglio  di  car- 
ta ; fatele  cuocere  con  fuoco  sotto  , e sopra  • 
Quando  saranno  cotte  , scolatele  dalla  brasa  , e 
servitele  con  sotto  una  Salsa  al  Sultano  . La  ma» 
niera  di  farla  vedete  alla  ovvero  pas- 

sate al  setaccio  il  fondo  della  salsa  , agirnm- 
geteci  un  poco  di  culi  , digrassate  > fate  consu- 
mare al  suo  punto  , e servitela  sotto  le  animel- 
le , con  sugo  di  limone  ; badate  bene  al  sale  » 
/Animelle  di  Mangana  dia  Plusce  Verte  . 
Orditore  =3  Piccate  quattro  belle  animelle  di 
mongana  con  fusti  di  petrosemolo , mettetele  in 
una  cazzarola  con  un  poco  di  consomè , o al- 
tro brodo  bianco  buono  , mezzo  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna  bollente  y o altro  vino  bian- 
co , un  pezzo  di  prosciutto  , una  cipolla  con  due 
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garofani , uno  spicchio  d*  agallo , due  scalogne  » 
sale,  e pepe  schiacciato,  copritele  con  cinema, 
tre  fette  di  lardo  , un  foglio  di  carta , fatele  cuo- 
cere con  fuoco  sotto  j e sopra  . Quando  saran- 
no cotte  , passate  al  setaccio  il  fondo  della  l3re- 
sa  , digrassatelo  , aggiungeteci  un  pezzo  di  butirro 
manegtìriato  nella  farina  5 un  buon  pizzico  di  pe- 
troseimolo  trito  imbianchito  all’acqua  bollente  , e 
ben  spremuto;  scolate  le  animelle  del  grasso, 
ponetele  sul  piatto  , fate  stringere  la  salsa  so- 
pra il  fuoco  , e servitela  con  sugo  di  limone 
sotto  le  animelle* 

/1nìmelle\di  Mongma  aW  JErbe  finC'* 

Crduvre  — Mettete  in  fondo  di  una  cazzarola 
qualche  fetta  di  vitella  , un  pezzo  di^  prosciuto  , 
una  cipolletta  con  due  garofani  , una  rametta  di 
finocchio  domestico  , tartufi  , o prugnoli  freschi , 
secondo  la  stagione  , cipolla  , scalogna  , petrose- 
molo  , il  tutto  trito  , uno  spicchio  d’aglio  ; pone- 
teci sopra  le  animelle  di  mongana  imbianchite  , 
sale  j pepe  schiacciato  , copritele  con  fette  di 
lardo  , e un  foglio  di  carta  ; fate  sudare  con  fuoco 
sotto  , e sopra  , aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna  bollente,  o altro  vino  bian- 
co . Quando  saranno  cotte  ponetele  nel  piatto» 
che  dovete  servire  , mettete  un  poco  di  culi  nella 
salsa  i fatela  bollire  un  momento  , digrassatela  » 
passatela  al  passa  brodo  » e servitela , con  sugo 
di  limone  , sopra  le  animelle  . Osservate , che  sia 
sufficiente  • 

y^nimelle  di  Mongana  alla  Trimuglic  • 
Orduvre  =s  Imbianchite  , c piccate  di  minuto 
lardo  tutto  il  di  sopra  di  quattro  animelle  di  moii- 
gaaa  , imbianchitele  di  nuovo  all’  acqua  bollente, 

infi- 
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• infilatele  hi  uno  spiedino  , Ie2:ate  questo  ad  uno 
jjraiide  , fatele  cuocere  arrosto  di  bel  colore  , e 
servitele  con  sotto  una  Salsa  chiara  alla  Scalogna  , 
con  sugo  di  limone . 

/Animelle  di  Mongana  alla  Ideale  • 

Orduvre  Imbianchite  all’  acqua  bollente  quat- 
tro belle  animelle  (li  cuore  di  mongana,  fate  ii 
ciascheduna  dei  tagli  simili  a quelli  deile  animel^ 
Je  alla  Conti  > e metteteci  dentro  la  medesima 
farsa  di  Chenef  » Abbiate  creste  di  pollastro  cotte 
per  metà  in  un  bianco  , code  di  gamberi  imbian- 
chite , tartufi  imbianchiti  » e tagliati  a guisa  di 
creste  di  poliastro  3 picciole  uovette  nomiate  im- 
bianchite j granelletti  di  pollastro  anche  essi  im- 
bianchiti , fate  un  filo  sopra  i tagli  delle  animelle 
di  code  di  gamberi , im’  altro  di  creste  di  polla- 
stro ritte  , un’altro  di  olive  di  Spagna  dissossate  , 
imbianchite  j e ripiene  di  un  poco  di  farsa  di 
Chenef , un’  altro  di  granelletti  di  pollastro  , un* 
altro  di  creste  di  tartufi  , un’  altro  per  le  uovette 
nomiate  ,nel  quale  in  vece  porrete  delle  picciole 
cipolline  cotte  con  brodo,  che  poi  cambierete  nel 
momento  di  servire  con  le  uovette  nomiate  , non 
dovendo  queste  essere  cotte  del  tutto  . Quando 
avrete  terminato  di  guarnire  le  animelle  , mette- 
tele in  una  cazzarola  con  fette  di  lardo  > sotto  , e 
sopra  i un  pezzo  di  prosciutto  , un  poco  di  con- 
somè , o altro  brodo  buono  , una  cipolletta  con 
due  garotani , uno  spicchio  d’aglio  , un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  , sale,  e pepe  schiacciato  , coprite 
con  un  foglio  di  carta , fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  , e sopra  . Allorché  saranno  cotte  > scolate- 
le dalla  bresa,  accomodatele  sul  piatto,  aggiu- 
stateci le  uovette  nonuate  imbianchite , e levata 
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la  plcciola  pelle  , e servitele  coii  sotto  una  Salsa  al 
Sultano  , o Salsa  Chiara  # Veileie  pag»  87*  c 7p« 
/^umelle  di  Mongana  alla  Pompadura  • 
Crduvre  zz  Prendete  due  tartufi  mondati , e cotti 
con  un  poco  di  brodo  , code  di  gamberi  cotte  , 
una  carota  gialla  egualmente  cotta  , de’ fusti  di 
petrosenulo  bene  imbianchiti,  e foglie  di  dra- 
goncello imbianchite  • Tirate  fuori  dalla  loro  bre- 
sa  quattro  belle  animelle  di  cuore  di  mongana  , 
che  siano  bianche  , è sopra  a ciascheduna  fategli 
diversi  fiori , o altro  disegno  colle  code  di  gam- 
beri, tartufi  , e carote  , i fusti  di  petrosemolo  , e 
le  foglie  di  dragoncello  vi  serviranno  per  forma- 
re i rami , e fogli  dei  fiori  ; quando  ne  avete  finita 
tuia  , ponetela  sopra  il  suo  piatto  , che  coprirete  , 
con  carta  da  scrivere  bagnata  nel  brodo,  ed  allor- 
ché saranno  finite  tutte  , le  servirete  ben  calde  , 
con  sotto  una  Salsa  chiara , ovvero  im  Culi  co- 
lorito . 

Animelle  dì  Mongana  in  Cotelette  • 

Ordmre  zz  Imbianchite  all’  acqua  bollente  quat- 
tro belle  animelle  di  mongana*,  tagliatele  nel 
mezzo  per  traverso  , e formatene  due  fette  egua- 
li , infilategli  ad  ognuna  un  osso  di  pollo  , o 
di  capretto  , acciò  formi  la  coteletta  , marinatele 
con  olio  , sugo  di  limone,  dragoncello,  fusti 
di  petrosemoio  , una  foglia  di  alloro  in  pezzi  * 
due  spicchi  d’  airho  , quattro  scalogne  tagliate 
Sn  mezzo  , basilico  , tre  fette  di  limone  senza 
scorza,  sale,  pepe  schiacciato,  noce  moscata» 
Dopo  tre  ore  di  marinada  asciugatele  , ungete- 
le con  butirro  squagliato  mescolato  con  rosso 
d*  uovo  , panatele  di  mollica  di  pane  grattata  > 
fatele  cuocere  sulla  gratella  di  uu  bel  colore 
TomJ»  q d’o* 
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d*  oro  , e servitele  con  sotto  una  Salsa  alla  Ra- 
vigotta  chiara  , o un  buon  Suf^o  di  manzo  alla 
Scalo irna  , e su^o  di  limone  . Ved.  pag,  68,  c 98* 
/Animelle  di  Mongana  in  diverse  maniere  . 
Crduvre  = Allorché  le  animelle  di  mongana 
saranno  imbianchite  , e cotte  in  una  buona  bre- 
sa  , come  si  é detto  di  sopra  5 le  potete  servire 
con  sopra  qualunque  Salsa  , o Ragù,  di  Carciofi, 
Piselli.  Sparagi  , Tartufi  , Prugnoli  , Creste  , Uo- 
vette  nonnate,  Granelletti,  Ragù  mele,  Guarnite 
di  mazzetti  di  verdura;  a qualsivoglia  Culi  , o 
Pure  , con  sotto  ogni  Salsa  d’  Erba  , piccate  , o 
semplicemente  glassate  ; tramezzate  ancora  con 
erairli  creste,  o fìlettoni  di  manzo  allo  Scailatto. 
Marmate  e iritte  , o Indorate  e panate,  ovvero 
con  una  pastella  ) e fritte  di  bel  colore.  Ail’Arti- 
coSo  delle  Terrine  ///.  Cap. /K  avrò  occa- 
sione di  p jrlarne  ancora  qualche  poco  • 

Sch'nali  di  Mongana  in  diverse  maniere  • 
Orduvre  zz.  In  Italia  si  fa  più  uso  degli  Schi- 
naìi  di  uumzo  , o di  vitella  , che  di  mongana  , 
essendo  questi  più  grossi  , e di  maggior  consi- 
stenza , ed  oltre  che  se  ne  fa  molto  consumo 
per  le  Giuriiizioni  de’ piatti  , come  si  dirà  nel 
corso  di  quest’ Opera  , si  preparano  > e si  serva- 
no anche  separa tameine  • In  molti  luoghi  d’Ita** 
Ila  si  vendano  unitamente  alla  prima  pelle  ; nia 
questa  si  taglia  col  coltello  , e si  leva  ; poi  si 
mettano  gli  schinali  nell’acqua  fresca  per  po- 
tergli levare  tutti  i fili  carnosi , che  hanno  in- 
torno 5 avendo  attenzione  di  non  guastarli  por- 
tando via  parte  de'lo  schinale  , essendo  questa 
la  sua  bellezza  • Ciò  latto  poneteli  sul  fuoco 
con  acqua  fresca  j e quando  principieranno  «1 
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jbolllre  , tirateli  indietro  . Se  volete  servirveno 
per  gaaniixioiie  lasciateli  intieri , altrinienti  ta- 
gliaceli in  pez/J  , che  li  potete  friggere , come 
i cervelli  di  moiigana  intarmati , e indorati , op- 
pure indorati  e panati  ; potete  inoltre  metterli 
in  Salsa,  o Ragù  come  gli  Occhi  di  mongana  j 
formarne  de*  Saipicconi  in  cassettine  di  pane  , o 
d:  carta  ; metterli  alla  Crema  , o alla  Palette 
come  le  Animelle  di  mongana  ; guarnirne  della 
T'^i  ce , e dei  Pasticci , farne  dei  Budinetti  . Ali* 
Articolo  degli  Antremé  y e delia  Pasticcieria  ne 
parlerò  ancora . Gli  schinali  si  debbano  porre 
in  opera  freschissimi 

/fissole  jilla  Scìoesì  . 

.Ordiwre  = Abbiate  delle  zinne  di  mongana 
.fredde  , cotte  con  brodo  , un  mazzetto  d’  erbe 
diverse  , una  cipolla  con  due  garofani , una  ca- 
rota y sale , e pepe  sano  ; tagliatele  in  fette  per 
traverso  ^ e riiila.tele  all’  intorno  , mettete  tra 
due  tette  un  poco  di  farsa  di  Cbenef , indoratele 
con  uovo  sbattuto  5 panatele  di  mollica  di  pane 
grattato  , e fatele  friggere  di  bel  color  d’ero^ 
Potete  anche  intingerle  in  una  pastella  da  frit- 
tura , friggerle  egualmente  , e servirle  con  p^- 
trosemolo  fritto  intorno  * 

Code  di  Mangana  Mia  Mentenon  .• 

Matrè  =1  Prendete  delle  code  di  mongana  la  quan- 
tità , secondo  il  piatto  , che  volete  fare^  tagliar- 
tele corte  9 fatele  sgorgare  nell’acqua  vicino 
al  fuoco  , imbianchitele  all' acqua  bollente»  e 
piccatele  di  minuto  lardo  , imbianchitele  di 
nuovo  , mettetele  in  una  cazzarola  con  qual- 
che fetta  di  lardo  sotto  , e sopra  » un  pezzo  di 
prosciutto , un  mazzetto  d’erbe  j uaa  cipolla  con 

g 4 due 
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cUie  j^arofani , una  carota  , uno  spicchio  d’agi  io  > 
due  scalogne  , sale  , e brodo  ; coprite  con  uh 
foglio  di  carta  , ùtele  cuocere  con  fuoco  sotto  , 
e sopra  . Quando  saranno  cotte  , se  non  avete 
altra  glassa  , passate  il  fondo  della  bresa  , di- 
grassatelo , aggiungeteci  un  poco  di  biondo  di 
nioiigana  i o altro  brodo  colorito  , fatelo  con- 
sumare al  punto  eli  una  glassa , glassateci  le  code , 
e servitele  con  sotto  una  Salsa  agli  Spinaci , 
fag.  76. 

Code  dì  Mangana  alla  Senteminult . 

/intrè  zz  Imbiancìiite  le  code  eli  mongana  come 
le  precedenti  5 fatele  cuocere  con  brodo  , un 
pezzo  di  prosciutto  a un  mazzetto  ef  erbe  , una 
cipolla  con  tre  garofani , uno  spicchio  cl*  aglio  » 
una  carota  , tre  scalogne  , sale  , pepe  sano  ; 
quanelo  saranno  cotte,  ed  un  poco  raffreddate, 
levategli  T ossa  al  di  sotto  senza  rompergli  il 
di  sopra  , metteteci  in  vece  una  buona  farsa  di 
Chenef , e fatele  ritornare  come  prima  ; copri- 
tele con  una  Sentemiiuiit  , panatele  di  mollica 
eli  pane  grattata  , fategli  prendere  un  color  d’oro 
al  torno  , e servitele  con  sotto  una  Salsa  chiara 
alla  Scalogna  , o altra  Salsa  chiara  di  vostro  ge- 
nio . P'jtete  anche  dopo  d’  averle  farsite  intin- 
gerle in  una  pastella  da  frittura,  ovvero  indo- 
rarle , panarle  , e friirgerle  di  bel  colore , oppure 
prima  di  porvi  la  Senteminult  , ungerle  con 
butirro  squagliato,  mescolato  con  rosso  d’uo- 
vo , sale  , e pepe  schiacciato  , panarle  con  mol- 
lica di  pane  , largii  prendere  un  bel  color  sulla 
gratella , e servirle  colla  salsa  suddetta  • La  Sen-^ 
teminult  20, 


Moderno.  Capelli.  187 

Code  di  Mangana  in  diverse  maniere, 
ydntrè  rz  Quando  le  code  di  mongana  saranno 
ben  sgorgate  nell’  acqu  i vicino  al  fuoco  , im- 
bianchite air  acqua  bollente  , e cotte  in  una 
bresa  come  alla  Mentenoii  , le  potete  servire  co- 
llie vi  aggrada  ; cioè  glassate  al  Naturale  con  sot- 
to una  Salsa  d’ Erba  , in  Moscepot  , a qualunque 
Salsa  , o Ragù  , alli  Cavoli  , ad  ogni  Purè  . AH' 
Articolo  delle  Terrine  Tom.  III.  Cap.  IV. , avrò 
occasione  di  parlarne  di  nuovo  . 

Tenerumi  di  Mong^ana  all'  Olandese  . 

'^ntrè  — Levate  ad  un  petto  di  mongana  la 
copertina  carnosa  » tagliate  le  ossa  delle  coste 
alla  giuntura  , e tagliate  i tenerumi  in  lette  per 
traverso  ben  larghe  ; fatele  sgorgare  nell’ acqua 
vicino  al  fuoco  , cambiategliela  due  , o tre  volte  , 
Imbianchiteli  all’  acqua  bollente  , passateli  alla 
fresca  , asciugateli , metteteli  in  una  cazzatola  , 
con  un  pezzo  di  butirro,  un  pezzo  di  prosciut- 
to , un  mazzetto  d’  erbe  con  un  poco  di  sel-^ 
!ero  , uno  spicchio  d’  aglio  , un  pezzetto  di 
carota  , una  cipolla  con  due  garofani  , sale  ; 
passate  sopra  il  fuoco  , sbruffateci  un  pizzica 
di  farina  , bagnate  con  acqua  bollente  , fateli 
cuocere  dolcemente  • Quando  saranno  cotti , e la 
salsa  comsumata  al  suo  punto  , digrassateli , met- 
teteli in  un*  altra  cazzatola  , passateci  dentro  la 
salsa  per  setaccio  , che  sia  giusta  di  sale  , nei 
momento  di  servire  legateli  con  una  liason  di 
tre  , o quattro  rossi  d*  uova  , un  poco  di  con- 
somè  , o altro  brodo  bianco  , e sugo  di  limone  • 
Tenerumi  dì  Mongana  alla  Pulette  Olandese , 
'^ntrè  ~ Quando  i tenerumi  di  mongana  sa- 
ranno tagliati , ed  imbianchiti  come  li  preceden- 
ti , 
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ti  , passateli  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
nella  stessa  maniera  , aggiuntì:eteci  soltanto  dei 
prugnoli  triti,  o intieri , ed  in  luogo  deU’acqua 
bagnateli  con  brodo  , e un  bicchiere  dì  vino  di 
Sciampagna  consumato  per  metà  , o altro  vino 
bianco j nel  momento  di  servire  digrassateli»  leva- 
te il  prosciutto  , la  cipolla  , il  mazzetto  , ledateli 
con  una  liasondì  tre;  o quattro  rossi  d’uova  , con 
tm  poco  di  fiore  di  latte  , petrosemolo  trito , ini* 
bianchito  , e sugo  di  limone  . 

Tenerumi  di  Mongana  alli  Piselli  finì, 

\Anìrè  ~ Tagliate  , ed  imbianchite  i tenerumi , 
come  si  é detto  qui  sopra,  passateli  sii  fuoco 
come  quelli  airOlandese  , con  sopra  mezza  libra  , 
o più  di  piselli  fini , sbruffateci  un  poco  di  farina  , 
bagnateli  con  brodo  generale,  fate  consumare 
la  salsa  al  suo  punto  , digrassateli  » levate  il 
prosciutto,  la  cipolla,  il  mazzetto,  e legateli 
con  una  liason  , come  quella  alla  Pulette  Olan* 
dese  . 

Tenerumi  di  Mangana  alla  Massedoeme , 
"j4ntrè  =r  Tagliate  , ed  imbianchite  i tenerumi 
di  mongana  come  li  precedenti  , metteteli  in 
una  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  , e sopra  , 
due  fette  di  limone  senza  scorza  , un  pezzo  di 
prosciutto  , una  cipolla  con  due  garofani  , un 
mazzetto  d*erbe  diverse  » due  scalogne,  uno 
spicchio  d’aglio  , due  fette  di  carota  , sale, 
brodo  quamo  basti;  copriteli  con  un  foglio  di 
carta  , fateli  cuocere  con  fuoco  soUo  , e sopra  ^ 
quando  saranno  cotti , passate  il  fondo  , digrassa- 
telo , fatelo  consumare  al  punto  di  una  glassa , 
glassateci  i tenerumi  » metteteli  sopra  il  piatto  , 
€ serviteli  con  sotto  un  Ragù  alla  M^ssedoene , 
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che  troverete  la  maniera  di  farlo  all*  Articolo  dei 
Eajrii  Tom.  IV.  Cap,  /,  Li  potete  servire  ancora  sen- 
za glassarli , basta  che  siano  bianchi , con  sopra 
il  medesimo  Ragù  . 

Tenerumi  di  Mongana  alla  Tessè . 
y^ntrè  z:  Quando  i tenerumi  di  mongana  saranno 
cotti  5 come  qui  sopra,  scolateli  dai  grasso  , ag- 
giungete nella  bresa  , del  restoran  , o altro  brodo 
colorito  , passatela  al  setaccio , digrassatela  , fatela 
consumare  sul  fuoco  al  punto  di  una  glassa  , glas- 
sateci i tenerumi  , c serviteli  con  sotto  una  Salsa 
d’Erba  , o chiara  , o legata. 

Tenerumi  di  Mondana  alla  Perla  . 

Ordu^vre  zz  Allorché  i tenerumi  di  mongana  sa- 
ranno cotti  , e glassati  come  quelli  alla  Tesse  , 
lasciateli  raffreddare  , ed  intingeteli  in  una  pa- 
stella da  frittura  , ovvero  indorateli  con  uovo 
sbattuto , e panateli  con  mollica  di  pane  grattata  ; 
fateli  friggere  d’  un  bel  color  d’  oro  , e serviteli 
con  petrosemolo  fritto  intorno  • Potete  inoltre  , 
quando  saranno  cotti  alla  bresa  marinarli , e frig^ 
gerii  come  sopra  • All'  Articolo  delle  Terrine 
Tom.  ///.  Cap.  IV,  , ne  parlerò  ancora  . 

Tetto  di  Mondana  alla  Barrì, 

cJ> 

/éntrè  5 Prendete  un  petto  di  mongana  , fatelo 
sgorgare  neH’acqua  vicino  al  fuoco  j rifilatelo  be- 
ne tutto  air  intorno  , alzategli  la  copertina  sopra 
i tenerumi  , e riempitelo  di  un  salpiccone  crudo  , 
dì  animelle  , tartufi  , o prugnoli  , secondo  la  sta- 
gione , o ambedue  secchi , code  di  gamberi , fe- 
gatini dì  pollo  , creste  ec.  5 che  vedrete  la  manie- 
ra di  farlo  alfArflcolo  dei  Salpicconi  Tom.  IV* 
Cap,  /. , cucitelo  intorno  , imbianchitelo  all*  acqua 
fcojleiite , fatelo  raffreddare , c piccategli  tutto 

* m 
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Il  di  sopra  eli  minuto  lardo  , imbianchitelo  eli  nuo^ 
vo,  e mettetelo  in  una  cazzarola  ovata  , con  fette 
di  lardo  sotto  , e sopra  , un  pezzo  eli  prosciutto  , 
una  carota , una  cipolla  con  due  garofani , due 
scalogne,  uno  spicchio  d’aglio,  un  mazzetto  di 
erbe  eliverse  , poco  sale  , brodo  , copritelo  con  un 
foglio  di  carta  , fatelo  cuocere  con  fuoco  sotto  , 
e sopra  ; quando  sarà  cotto  , scolate  il  fondo  della 
bresa  , aggiungeteci  un  poco  di  Restoran,  o altro 
brodo  colorito  , passatelo  al  setaccio  , digrassate- 
lo , fatelo  consumare  sopra  un  fuoco  allegro  , al 
‘ punto  di  una  glassa  , glassateci  il  petto  , scucitelo, 
levategli  le  coste  , e servitelo  con  sotto  una  Salsa 
al  Culi  di  Pomidoro  , che  troverete  alla  ^ 

o altra  di  vostro  genio  • 

Petto  di  Mangana  alla  Condè  » 

'Antre  ~ Mettete  una  buona  farsa  di  Chenef  con 
entro  tartufi  , e prugnoli  triti , tramezzo  la  pelle 
carnosa,  e li  tenerumi  del  petto  di  mongana  , cu- 
citelo all’  intorno  , acciò  la  farsa  non  sorti  fuori , 
Imbianchitelo  un  momento  all’ acqua  bollente  ; 
quando  sarà  freddo  piccategli  tutto  il  di  sopra  di 
minuto  lardo  , fatelo  cuocere  allo  spiedo  involta- 
to di  carta  unta  di  butirro  • Quando  sarà  cotto  , e 
di  un  bel  color  d’oro  elevategli  la  carta  , e servi- 
telo con  sotto  una  Salsa  al  Sultano , che  troverete 
alla  pag^  87.  La  farsa  di  Chenef  nel  Tom,  IV,  Cap,  U 
Petto  dì  Mongana  Classato , 

•jintrè  = Rifilate  , e fate  sgorgare  nell’acqua  vici- 
no al  fuoco  e un  petto  di  mongana  , cucitelo  > e 
Imbianchitelo  all’  acqua  bollente  , mettetelo  m 
una  cazzarola  ovata , con  fette  di  lardo  sotto  , e 
sopra , un  pezzo  di  prosciutto  , una  cipolla  con 
due  garolàui  ^ una  carota  a due  »calogue  » uno 
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Spicchio  cVafflio,  un  mazzetto  d’erbe  diverse»  poco 
sale,  e brodo;  coprite  con  un  foglio  di  carta, 
fate  cuocere  con  fuoco  sotto,  e sopra  . Quando 
sarà  cotto  , scolate  il  fondo  delia  bresa  , aggiun- 
geteci un  poco  di  Restoran.  o altro  brodo  colori- 
to , passatelo  al  setaccio  , digrassatelo  , e fatelo 
consumare  al  punto  di  una  beila  glassa  , glassateci 
il  petto  di  mongana  » e servitelo  guarnito  d'  lat- 
tughe alla  Dama  Simona  , con  una  Salsa  alla  Spa- 
gnuola  , che  troverete  alla  pag.  65.  II  modo  di 
fare  le  Lattughe  alfArticolo  dell’  Erbe  7vm» 
Cap\  IL 

Petto  dì  Mongana  alla  Perìgord  . 

Antro  = Mettete  un  Raarù  freddo  di  tartufi  , fini** 
to  di  buon  gusto  , tramezzo  la  pelle  , c i teneru- 
mi di  un  petto  di  mongana  , cucitelo  tutto  air 
intorno , imbianchitelo  all*  acqua  bollente  , met- 
tetelo in  una  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  , e 
sopra  , un  pezzo  di  prosciutto  , una  cipolla  con 
due  garofani , mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam-, 
paglia  , o altro  vino  bianco  bollente  , una  ca- 
rota , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , uno  spic- 
chio d*  aglio  , due  scalogne  , poco  sale  , brodo , 
copritelo  con  un  foglio  di  carta  , fatelo  cuocere 
con  fuoco  sotto  » e sopra  . Quando  sarà  cot- 
to levategli  le  coste  , scucitelo  » glassatelo  come 
il  precedente  , e servitelo  con  sotto  una  Salsa  allf 
Tartufi  , che  troverete  alla  pag,  Lo  potete 
anche  mettere  a cuocere  alla  Genovese  , con  un 
pezzo  di  butirro  ,.un  pezzo  di  prosciutto  j una  ci- 
polla con  due  garofani  , un  mazzeto  d’  erbe  , un 
poco  di  vino  bianco  bollente  3 fargli  prendere  un 
bel  color  d*  oro , c servirlQ  la  ««detta 

?aUa  • 

Pet^ 


^yépicìd 

Tetto  dì  Mangana  alla  Cra'vìna» 

'/intrè  = Quando  il  petto  di  mondana  sarà  cotto 
in  una  brcàa,  come  si  é detto  di  sopra  , mettete- 
le in  un  piatto  5 levategli  le  coste  , e conditelo  con 
sale  , pepe  schiacciato  , e butirro  squagliato  ; la- 
sciatelo alquanto  raffreddare^  mescolateci  un  ros- 
so d’uovo,  ungeteci  tutto  il  petto  , panatelo  di 
mollica  di  pane  grattato  , e fatelo  cuocere  alla 
gratella  di  un  bel  color  d*  oro  ; servitelo  con  so- 
pra sugo  di  limone  j e sotto  una  Salsa  alla  Scalo- 
gna , che  troverete  alla  pag,  pi* , o altra  di  vostra 
genio  . 

Petto  dì  Mangana  aW  Italiana  . 

'^ntrè  = Rifilate  bene  un  petto  di  mongana  , 
tenetelo  alquanto  nell’  acqua  vicino  al  fuoco  , 
cucitelo  aH’intorno  , imbianchitelo  all’acqua  bol- 
lente , mettetelo  in  una  cazzarolu  con  un  pezza 
di  prosciutto  , un  bicchiere  di  vino  di  Sciampa- 
gna , o altro  vino  bianco  bollente  5 sale  j brodo  , 
una  cipolla  con  due  garofani , due  fette  di  li- 
mone senza  scorza  , un  mazzetto  d’  erbe  con 
timo,  basilico,  e un  pezzetto  di  foglia  di  allo- 
ro , copritelo  con  un  foglio  di  carta  , fatelo 
cuocere  con  fuoco  sotto  , e sopra  . Quando  sa- 
rà cotto  , scolatelo  , scucitelo  , levategli  le  co- 
ste , ponetelo  sopra  il  piatto , alzategli  la  pelle 
carnuta  sopra  i tenerumi  , e rivoltatela  dalla 
parte  opposta  ; servitelo  con  sopra  una  Salsa 
picciola  Italiana',  che  troverete  alla  74» 
Petto  di  Mongana  alla  Senteminult  ^ 

’^ntrè  zn.  Prendete  un  bel  petto  di  mongana , 
tenetelo  alquanto  'nell’  acqua  tiepida  , poscia 
asciugatelo  bene,  alzategli  la  copertina,  farsi- 
telo  con  una  farsa  di  Chencf  mescolata  con  bu- 
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tirro  dì  gamberi , cucitelo  all*  intorno  , imbian- 
chitelo in  una  cazzarola  sopra  il  tuoco  con  uii 
p"z/.o  di  butirro  , e sugo  di  limone  ; dappoi 
bresatelo  , come  alla  Peri^ord  , fatelo  cuocere 
dolcemente  con  fuoco  sotto,  e sopra.  Quando 
sarà  cotto  scolatelo,  fatelo  raffreddare,  scuci** 
telo  , lov^^teg'li  le  coste  , e copritegli  tutto  il 
di  sopra  di  una  Senteminult  ben  fatta  , pana- 
telo con  mollica  di  pane  grattata  ben  fina , fa- 
tegli prendere  un  bel  color  d*  oro  al  forno  , e 
servitelo  con  sotto  una  Salsa  al  Culi  di  Gam- 
beri , o un  Culi  di  Tartufi  , o Prugnoli  ; o al- 
tro di  vostro  genio  • Vedete  1*  Articolo  delle 
Salse  • 

Petto  dì  Mongana  in  din: erse  maniere  < 
yintrè  m Per  ben  servire  nii  petto  di  mongs- 
iia  , bisogna  prima  di  tutto  , come  ho  detto 
di  sopra  , tenerlo  per  qualche  tempo  heiracqiia 
ricino  al  fuoco  , e quando  diviene  tiepida  , cam- 
biai’gliela  con  altra  fresca  , e cosi  fare  per  tre, 
o quattro  volte  . Poi  tanto  Ripieno  5 come  al 
Naturale  si  deve  prima  imbianchire  all*  acquct 
bollente  , piccarlo  se  volete  , e cuocerlo  allo 
spiedo , o a guisa  di  fricandò  , oppure  glassarlo 
al  naturale  > ovvero  cuocerlo  in  una  bresa  , e 
servirlo  con  qualunque  Ragù  5 o Guarnizione 
d*  Elba  , o a quasi  voglia  Culi , Purè  y o altra 
Salsa  legata  • Alla  Burgioese  , vale  a dire  cot- 
to allesso,  e servito  con  sugo  di  manzo , sale* 
pepe  schiacciato  , e sugo  di  limone  • 

Cotelette  di  Mongana  alF /^rtoè  » ^ 
j4ntrè  ~ Abbiate  delle  cotelette  di  moiigatia 
ben  tagliate  , e coll*  osso  corto  , piccatele  di 
minuto  lardo  9 mettetele  per  un  poco  nelP  ac- 
qua 
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qua  fresca  , imbianchitele  all*  acqua  bollente  ^ 
ponetele  in  una  cazzarola  con  qualche  fetta  di 
lardo  sotto,  e sopra,  iin  pezzo  di  prosciutto» 
una  cipolla  con  due  garofani,  uno  spicchio  d’a-, 
g!io  , due  scalogne  , un  mazzetto  d'erbe  diverse, 
wn  poco  di  consomé  , o altro  brodo  bianco  , 
copritele  con  un  foglio  di  carta  , fatele  cuocere 
con  fuoco  sotto  , e sopra  ; quando  saranno  cot- 
te, passate  al  setaccio  il  fondo  della  salsa»  aggiun- 
geteci un  poco  di  biondo  di  mongana  , o altro 
brodo  colorito,  digrassatelo,  fatelo  consumare 
al  punto  di  una  glassa  , glassateci  le  cotelette , 
e servitele  con  sotto  una  Salsa  d’  Erba  , o im 
picciolo  Ragli , ovvero  un  Culi  di  Pomidoro,  o 
di  Piselli , o alla  Rena  » o di  Gamberi , o come 
volete  • Vedete  le  Salse , i Culi  , ed  i Ragù  ai 
loro  Articoli  particolari  . 

Cotelette  dt  Mongana  in  Papìglìotta  • 

Orduvre  = Tagliate  bene  , e coll’  osso  corto 
delle  cotelette  di  mongana  • Abbiate  tartufi  , 
prugnoli , scalogne  , petrosemolo  , cipolletta  no- 
vella , una  punta  d’aglio  , il  tutto  trito  fino  ^ 
mischiatele  con  butirro  » e lardo  rapato , salo , 
pepe  schiacciato  , e noce  moscata  . Prendete 
della  carta  da  scrivere  , tagliatela  della  gran- 
dezza giusta  per  involtare  le  cotelette  » come 
66  fossero  papigliotte  , fategli  un  buco  nel  mez- 
zo , acciò  l’osso  sorti  fuori,  mettete  sotto,  e . 
sopra  un  poco  della  composizione  suddetta  , ecl 
in  mezzo  la  coteletta  ; involtate  la  carta  tutta 
all’intorno,  ungetele  al  di  fuori  con  olio,  fa- 
tele cuocere  con  poco  fuoco  , di  un  bel  color 
d*  oro , sopra  la  gratella  > c servitele  con  tut- 
ta la  carta  • 

i ^ 
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'■  Cotelette  dt  Mangana  alla  Vinegrette  • 
Crduvre  zz  Marinate  in  una  cazzatola  delle  cote- 
lette di  mung:ana  con  un  pezzo  di  butirro  man  g- 
giato  in  un  poco  di  farina,  agresto  tagliato  in  mez- 
zo e levato  i pepini  , se  sarà  la  stagione , una  ci- 
polla in  fette  , due  spicchi  d*  aglio,  quattro  ga- 
rofani , due  fette  di  limone  senza  scorza , pe- 
trosemolo  , basilico , una  foglia  di  alloro  , un 
poco  d’  aceto  , un  poco  di  brodo  , sale  , pepe 
schiacciato  ; fate  intiepidire  questa  marinada 
sopra  il  fuoco  , poneteci  le  cotelette  5 lasciatele 
marinare  per  lo  spazio  di  due  ore  , poi  sco- 
latele , infarinatele  , fatele  friggere  di  bel  co- 
lore , e servitele  con  petrosemolo  fritto  intorno* 
Coieìette  di  Mangana  Panate  alla  Scalogna  • 
Orduvre  zz  Abbiate  delle  cotelette  di  monga- 
i:a  tagliate  come  le  precedenti  » mettetele  so- 
pra un  piatto  , conditele  con  sale  , pepe  schiac- 
ciato , e butirro  squagliato  , ungetele  bene  per 
tutto  , panatele  di  mollica  dì  pane  grattata  , 
fatele  cuocere  alla  gratella  di  un  bel  color  d'o- 
ro , e servitele  con  sotto  una  Salsa  alla  Scalo- 
gna , che  troverete  alla  pag*  pt. 

Cotelette  di  Mangana  al  Culi  di  Pomidoro  . 
y^ntrè  = ' Tagliate  tutte  eguali  delle  cotelette 
.di  mongana , mettetele  sopra  un  piatto  , con- 
ditele con  sale  , pepe  schiacciato  , e butirro 
squagliato  • Poco  prima  di  servire  fatele  cuo- 
cere alla  gratella  di  bel  colore  , e servitele 
con  sotto  una  Salsa  al  Culi  di  Pomidoro , che 
proverete  alla  pag»  92. 

Cotelctte  di  Mongana  all'  Urbe  fine  • 

'/dntrè  z:  Fate  cuocere  poco  prima  di  servire 
delle  cotelette  di  mongana  ia  Papigliotte , co- 
me 
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me  si  e detto  di  sopra  ; scartatele  , mettetele 
sopra  il  piatto , e servitele  con  sopra  una  Salsa 
alia  Spaglinola  , e sugo  di  limone  ; avendo  la 
precauzione  di  meLteie  un 'poco  pui  d’erbe 
trite  nella  composizione  delle  cotelette,  e Ter- 
he  , che  resteranno  nelle  papigliotte  levarle  , 
e porle  nella  salsa  . Quando  è tempo  delT  agre- 
sto ne  potete  mettere  qualche  acino  nella  salsa 
spaccato  nel  mezzo  , levati  i semi  5 ed  imbian- 
chito un  momento  in  un  poco  di  brodo  , 

Coteletie  dì  Mangana  alla  • 

y^ntrè  zz  Imbianchite  un’ istante  aU’ acqua  bol- 
lente delie  cotelette  di  moagana  , ponetele  in 
iiaa  cazzarola  con  due  cucchiai  d’olio  , un  pez- 
zo di  prosciutto  , un  mazzetto  d’eibe  , con  ba- 
silico timo  , persa  , mezza  l'oglia  d’alloro  , una 
capoiietta  con  due  garofani  , uno  spicchio  d’ciglio, 
sale  , pepe  schiacciato  ; fatele  sudare  sopra  un 
picciolo  fuoco  , aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna  bollente  , o altro  vino  bian- 
co , altrettanto  brodo  , qualche  tartufo  tagliato 
in  dadini  , lasciatele  finire  di  cuocere  , digras- 
satele , levate  il  mazzetto  , il  prosciutto  , met- 
teteci un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un 
poco  di  farina  , un  pizzico  di  certoglio  trito  im- 
bianchito all’  acqua  bollente  » e ben  spremuto  , 
stringete  sopra  il  fuoco , ponete  le  cotelette 
sul  piatto  9 c serviteci  sopra  la  Salsa  con  sugo 
di  limone  # 

Cotelette  dì  Mongana  alla  Tedesca  * 

/intrè  zz  Lardate  per  traverso  delle  cotelette 
di  moiignna  con  lardelli  di  prosciutto  , tagliati 
r asi  al  paro  della  carne  , infarinatele  ; squaglia- 
te ili  una  cazzarola  mi  pezzo  di  butirro  > pone- 
teci 
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teci  le  cotelette  ben  spazzate  dalla  farina  , con 
un  poco  di  pepe  schiacciato , una  cipolla  con 
due  garofani  , copritele  con  un  foglio  di  carta  , 
fatele  cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra  ; quan- 
do avranno  preso  colore  da  uaa  parte  , voltatele 
dall’  altra  , ed  allorché  saranno  divenute  color 
d’  oro  5 aggiungeteci  un  poco  di  biondo  di  mon* 
gana  , o altro  brodo  , fitelo  consumare  di  nuo- 
vo , che  le  cotelette  restino  come  glassate  ; ser- 
vitele ben  scolate  dal  butirro  con  sotto  una  Salsa 
alli  Spinaci  5 che  troverete  alla  pag,  75.  Le  co- 
telette di  mongana  cotte  in  questa  maniera  si 
possono  servire  a qualunque  altra  Salsa  , e par- 
ticolarmente sono  buonissime  a quella  di  Ce-? 
drioli , e al  Ragù  di  Fagiuoli  ; per  servirle  poi  al 
Culi  di  Pomidoro  , di  Rape  , di  Pomi  di  terra  » 
di  Fagiuoli . Quando  saranno  quasi  cotte  vi  si 
mette  dentro  il  Culi , si  fa  bollire  ancora  un  po- 
chetto  , si  digrassa  , si  mettano  le  cotelette  sul 
piatto  , si  passa  la  salsa  al  setaccio  , e si  serve 
copra  alle  cotelette  . 

Cotelette  di  Mongana  alla  Stracca  • 
ydntrè  zz  Lardate  le  cotelette  di  mongana  per 
traverso  di  grossi  lardelli  di  tartufi , rifilati  ai 
paro  della  carne  9 mettetele  sopra  un  piatto, 
conditele  con  sale  , e pepe  schiacciato  , infari- 
natele, spazzatele  dalla  farina  , e fatele  cuocere 
come  quelle  alla  Tedesca  , colla  differenza  , che 
quando  avranno  preso  colore  d’ambe  le  parti , ci 
metterete  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna 
consumato  per  metà  , o altro  vino  bianco  buono  , 
ed  un  pochetto  di  brodo  ; fatele  glassare  , e nel 
momento  di  servire  in  luogo  delia  Salsa  agli  Spi- 
naci, servitele  con  sotto  una  Salsa  alli  Tartufi  , 
che  troverete  alla  pag> 
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Cotelette  di  Mongana  alle  Cipollette  • 

Àntrè  rz  Fate  cuocere  delle  cotelette  di 
Ila  ili  Pa;>Jtì:liotta  senza  tartufi  , e prugnoli  triti , 
ma  soltanto  petrosemolo  , scalogna  , cipolletta  , 
ttn  pochino  d’  erbe  d*  odore  , una  punta  d’  aglio  , 
il  unto  trito  fino  , e mischiato  come  ho  detto, 
con  butirro , lardo  rapato  , sale,  e pepe  schiac- 
ciato . Quando  saranno  cotte  , levatele  dalla  car- 
ta , e servitele  guarnite  di  cipollette  cotte  nel 
consomè  , o altro  brodo  di  sostanza  , e un  pezzo 
di  prosciutto,  con  sopra  una  Salsa  all’  Italiana  ros- 
sa , ovvero  con  un  Ragù  4i  cipollette  > che  trove- 
rete air Articolo  dei  Kagii  Tom.  IV.  Gap,  /.  L’ Ita^ 
iiana  rossa  alla  pag,  6$. 

Cotelette  dì  Mongana  alla  Barrì , 

Àntrè  Abbiate  delle  cotelette  di  mongana  ta- 
gliate tutte  eguali , e coll’  osso  corto  , baLteteie 
alquanto  per  appianarle  , c rifilatele  all’  intorno 
Rcciò  restino  tonde  , ponete  dentro  a ciaschedu- 
na una  cipolla  di  eguale  grossezza  > legatela  intor- 
no collo  spago  , elle  prenda  la  torma  rotonda  , 
con  un  buco  da  capo , imbianchitele  ail’acqua  bol- 
lente , mettetele  in  una  cazzarola  con  tette  di 
lardo  sotto  , e sopra  , un  pezzo  di  prociutto  , tre 
scalogne  , uno  spicchio  d’aglio  , due  garofani , un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  , un  pezzo  di  carota , un 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  bollente  , 
o altro  vino  bianco  , sale  , pepe  schiacciato  , un 
poco  di  consomè  > o altro  brodo  bianco  , coprite- 
le con  un  foglio  di  carta  , fatele  cuocere  con  fuo- 
co sotto  , e sopra  , avendo  attenzione  , che  non 
passino  di  cottura  ; quando  saranno  cotte  , tiratele 
Inori  dalla  bresa  , scioglietele  , levategli  la  cipol- 
là , ponetele  sul  piatto , e nel  sito  dov*  era  la  ci- 
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polla  ^ ci  metterete  un’  animella  di  ctiore  di  Ca- 
pretto glassata  , o un  Ragù  mele  » e le  servirete 
con  sotto  un  Ragù  di  piselli  fini , e dentro  Tani- 
melle  un  poco  di  Spagnuola  . 

Cotelette  di  Mangana  alU  Cedriolettl  • 

’/itìtrè  rn  Tagliate  delle  cotelette  di  mongana 
un  poco  grosse  i iardetele  per  traverso  di  grossi 
filetti  di  cedrioletti  sotto  aceto  , e filetti  d’  alici  ; 
mettetele  in  una  cazzarola  con  qualche  fetta  di 
lardo*$otto  , e sopra  5 un  cucchiaio  d’  olio  , un 
pezzo  di  prosciutto  , un  mazzetto  d’  erbe  diver- 
se j una  cipolletta  con  due  garofani  , uno  spicchio 
d’aglio, sale, pepe,  un  poco  di  vino  bianco  bollente, 
coprite  con  un  foglio  di  carta  , fatele  cuocere  dol- 
cemente con  fuoco  sotto  , e sopra  • Quando  saran- 
no cotte  , scolatele  dalla  bresa  , mettetele  sul 
piatto , digrassate  il  poco  fondo  , passatelo  al  se- 
taccio , ponetelo  in  una  Salsa  alli  cedrioletti , e 
servitele  con  sugo  di  limone  . Per  fare  la  salsa  ve- 
dete alla pi. 

Cote  lette  di  Mongana  alla  Giardiniera  . 

^ntrè  nz  Abbiate  sei  belle  cotelette  di  mongana 
eguali , piccatene  due  di  prosciutto  , due  dì  caro- 
ta gialla , due  di  tiisti  di  petroseraolo  , fatele  cuo- 
cere come  quelle  in  fricandò  , e servitele  con  sot- 
to un  Ragù  di  prugnoli  freschi , che  troverete  all* 
Articolo  de’  Ragù  Tom,  IV,  Cape  1. 

Cotelette  di  Mondana  in  diverse  maniere, 
/intrè  z:!  Le  cotelette  di  mongana  , allorché  so- 
no panate  , e cotte  alia  gratella  , si  possano  servire 
con  sotto  qualunque  òalsa  chiara  • In  Germania 
son  soliti  di  servirle  sopra  leSalse  d’E»be#  Quando 
60110  cotte  in  Papigiiotta  , si  possono  servire  eoa 
qualsivoglia  Ragù  , 0 Salsa  legata . Allorché  sono 
TmJ,  s pie- 
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piccate  , e glassate  si  possono  egualmente  servir(? 
a<l  ogni  Gaiiiiiizioiie,  Sai^a  legata,  o Ragli,  o SaGa 
.d  Elba  , o chiara  . Quando  ^ono  coite  alla  gratel- 
la senza  essere  jianate  si  possono  servire  ad  ogni 
Salsa  come  quelle  piccate  . Allorché  sono  cotte 
alla  \ì  resa  si  servano  con  quella  Salsa  , o Ragù  > 
che  Sara  di  vostro  genio  , e particolarmente  con 
cipollette  irlass  Ite,  e Culi  di  Pomidoro  . A quakiii* 
que  sorta  di  mazzetti  ifErbe  , con  Salsa  alla^Spa- 
gmiola  , ali’  Italiana  rossa  , al  Sultano  , ed  al  re  • 
Vedete  gli  Articoli  delle  Salse  , dei  Ragù,  e deli^ 
Guarnizioni .. 

Carré  dì  Mondana  alla  Momnransì  » 

ly 

yintrè  =r  Tagliate  colle  coste  coite  un  carré  di 
mong  ina  j dissoss.ategli  tutto  il  di  ^oito  , levate 
le  pelli»  e li  nervi  al  fiìeuo  di  sopra  , piccatelo  di 
minuto  lardo  , mettetelo  un  poco  all’  acqua  uepi-? 
da  , imbianchitelo  all’  acqua  bollente  , tatelo  cuo- 
cere come  le  coteiette  in  tricandò  . Odiando  sarà 
cotto  passate  al  setaccio  il  fondo  delia  bresa  , di- 
grassatelo , aggiungeteci  un  poco  di  restoran  , o 
altro  brodo  alquanto  colorito  , fatelo  consumare 
al  punto  di  una  glassa  , glassateci  il  carré  di  mon- 
gana  » e servitelo  con  sorto  una  òalsa  d’  Erba  , o 
un  Culi , o un  Ragù  , o una  Cuarnizione,  secondo 
giudicate  a proposito  . Vedete  gli  Articoli  coniQ 
sopra  9 

Carré  di  Mangana  alla  Poc'vrada  , 
y^ntrè  = Mettete  in  una  cazzarola  un  pezzo  di 
butirro  maneggiato  nella  farina  , fette  di  cipolla  , 
fette  dì  carola  , un  poco  di  coriandoli , due  spicchi 
d’  aglio  , una  tog.ia  di  alloro  , tre  garofani , timo  , 
basilico  , pepe  schiacciato  , sale  , petrosemolo  ^ 
cipoiictta  novella  3 uu  bicchiere  d’aceto,  altret- 
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tanto  brodo  ; fate  Intiepidire  questa  marmada  so- 
pra il  fuoco  , e poneteci  hi  infusione  per  due  ore 
un  cal  i è di  mondana  , piccato  di  minuto  lardo  co- 
me il  precedente  ; dopo  fatelo  cuocere  allo  spie- 
do vii  un  b.d  color  d oro  , é servitelo  con  sotto 
.una  Salsa  ada  Poevrada,  che  troverete  alla  pag^jo» 
Carré  di  Mangana  alla  Servante  . 

^^ntìè  = Tajfliate  dei  lardelli  di  lardo  , conditeli 
con  p - ci'osemolo  , scalogna  , cipolletta  , una  pun- 
ta d’  agno  , prugnoli , il  tutto  trito  , sale  , pepe 
_fìi)o  , noce  moscata  , sugo  di  limone  , lardateci 
tutto  il  filetto  di  un  carré  di  mongaiia  , al  quale 
avrete  già  levato  i nervi  j le  pelli  , e taguato  , e 
dissossato  come  il  precedente  , conditelo  con  saie» 
e pepe , infarinatelo  • Prendete  una  cazzarola 
ovata  , poneteci  un  pezzo  di  butirro  , fatelo  squa- 
gliare sopra  il  fuoco  , metteteci  .dentro  il  carré 
ben  spazzalo  d illa  farina  , un  pezzo  di  prosciutto , 
una  ci(»olla  con  due  garofani  , copritelo  con  im  . 
foglio  di  carta,  fatele  cuocere  dolcemente  con 
fuoco  sotto  , e sopra;  quando  avrà  preso  un  bel 
color  d’  oro  , aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vi- 
no di  Sciarnpagna  > o altro  vino  bianco  consumato 
per  metà  , un  poco  di  consomé  , o altro  brodo 
bianco  , fatelo  glassare  , e servitelo  con  sotto  una 
Salsa  all’Indu^ia  , che  troverete  la  maniera  di  far- 
la alla  pag.  j6.  Se  non  volete  servirci  detta  Salsa  , 
aggiungete  un  poco  di  culi  di  mong.ina  , o altro 
culi  nella  cazzirola  , dove  ha  cotto  il  carré  , fa- 
telo boli  ire  un  momento  , digrassatelo  , passatelo 
.al  setaccio  , e servitelo  sopra  il  carré  5 con  sugo 
limone  ..  . 

/ 
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Carré  dì  Mangana  all*  Inglese  . 

/intrè  z:  Lardate  un  carré  di  moiig*ana  come  il 
precedente  , ponete  una  , o due  fette  di  lardo  so- 
pra il  filetto , infilatelo  a uno  spiedino  , legate 
questo  ad  uno  grande  , incartatelo  , e fatelo  cuo- 
cere arrosto  ; quando  sarà  vicino  alla  totale  cottu- 
ra scartatelo  , levategli  il  lardo,  mescolate  un 
rosso  d’  uovo  , con  un  poco  di  grasso  della  lec- 
carda , ungeteci  bene  il  carré  , panatelo  di  molli- 
ca di  pane  grattato,  fategli  prendere  un  bel  co- 
lor d’  oro  , e servitelo  con  sotto  una  Salsa  ali* 
Intrlcse  , che  troverete  la  maniera  di  farla  alla  ^ 
fag.  73, , ovvero  all'  Olandese 

Carré  dì  Mangana  in  Crepina  • 
z Dissossate  un  carré  di  mongana  , taglia- ^ 
tegli  Tossa  delle  coste  corte  > e al  filetto  di  sopra 
levategli  tutte  le  pelli , e i nervi  ; lardatelo  per 
lungo  di  lardelli  di  lardo  conditi  , come  li  prece- 
denti , ponete  sopra  il  filetto  del  butirro  maneg- 
giato con  erbe  fine  , sale  5 pepe  schiacciato  , invol- 
tatelo con  una  rete  di  mnjale  > o di  mongana  > in- 
filatelo allo  spiedo  , fatelo  cuocere  arrosto  coper- 
to di  carta  ; quando  sarà  cotto  , levategli  la  carta, 
ungetelo  con  rosso  d^uovo  mescolato  coi;  butirro 
squagliato  , e panatelo  di  mollica  di  pane  gratta- 
to , fategli  prendere  un  bel  color  d*  oro  , e servi- 
telo con  so  ito  una  Salsa  al  Culi  di  Carote  , che 
troverete  alla  pag,  92, 

Carré  di  Mangana  alla  Perigord  • 
yfntrè  Z5  Dissossate  , tagliate  le  coste  corte,  e le- 
vate le  pelli  , ed  i nervi  ad  un  carré  di  mongana  , 
piccategli  tutto  il  filetto  ^ la  metà  di  tartufi  , e lai 
metà  di  prosciutto  * mettetelo  a cuocere  come  un 
Ixicantlò  , con  bicchiere  dì  vino  di  Sciam- 
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|)agiia  confiiimato  per  metà , o altro  vino  bianco  , 
quando  sarà  cotto  , formate  una  glassa  legtì^iera  , 
quanto  per  dargli  il  lustro  col  fondo  della  bresa  ; 
glassateci  il  filetto , e servitelo  con  sotto  un  Salsa 
alli  Tartufi  , che  potete  vedere  alla  pag,  8^. 

Carré  di  Mangana  alla  Conti  • 

'^ntré  r:  Quando  avrete  appropriato  un  carré  di 
tnongana,  fategli  dei  tagli  per  traverso  sopra  il 
filetto  di  distanza  di  un  dito  1’  uno  dall’  altro  , po- 
co profondi , ponete  in  ciascheduno  di  detti  tagli 
un  poco  di  farsa  di  Chenef  , e sopra  metteteci , in 
uno  , un  filo  di  code  di  gamberi  cotti  e mondati , 
5n  un’  altro  un  filo  di  creste  di  pollastro  mezze 
cotte  in  un  bianco, in  un’altro  un  filo  di  tartufi  im- 
bianchiti ed  intagliati»  oppure  di  prugnoli,  in  un* 
altro  un  filo  d’olive  di  Spagna  dissossate  e ripiene, 
e così  continuate  fino  a tutto  , che  tutti  i tagli  sa- 
ranno pieni  ; mettete  il  carré  in  una  cazzarola 
ovata  con  fette  di  lardo  sotto  , e sopra  , un  pezzo 
di  prosciutto  , una  cipolla  con  due  garofani , due 
scalogne  , uno  spìcchio  d’  aglio  , un  pezzo  di  ca- 
rota , un  mazzetto  d*  erbe  diverse , sale  > pepe 
sano  smezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o 
jiltro  vino  bianco  consumato  per  metà , brodo 
quanto  basti , copritelo  con’  un  foglio  di  carta  , 
fatelo  cuocere  con  fuoco  sotto , c sopra  • Quando 
sarà  cotto  , scolatelo  dalla  bresa  , e servitelo  con 
sotto  un  Culi  , o un  Ragù  melé  » o altra  Salsa  di 
vostro  piacere  - 1 Ragù  potete  vederli  nel  TomdV. 
Cap,  /.  Le  Salse  dalla  pag,  6^.  fino  a ^8. 

T^oce  di  Mangana  in  le  rie  andò . 

^jdntrè  ~ Levate  tutte  le  pelli  , e i nervi  ad 
una  noce  di  mongana  , battetela  alquanto  tra- 
inezzo  un  panno  bagnalo  per  renderla  eguale , 
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piccatela  di  miiinto  lardo  , fatela  imldanchiré 
un  momento  alFacqua  bollente  , mettetela  in  una 
cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto,  e sopra,  un 
pezzo  di  prosciutto  , una  cipolla  con  due  garo- 
fani , un  pezzo  di  carota  , un  mazzetio  d’  erbe  , 
due  scalogne,  uno  spicchio  d’aglio  , poco  sale , 
brodo  , copritela  con  un  foglio  di  carta  , fatela 
cuocere  con  fuoco  sotto  , e sopra  ; quando  sarà 
cotta  , passate  al  setaccio  il  fondo  della  bresa  , 
digrassatelo  , aggiungeteci  un  poco  di  restoran  , 
o altro  brodo  alquanto  colorito  , fatelo  consu- 
mare al  punto  di  una  glassa  color  d’  oro  , glas- 
sateci la  noce  di  rnongana  , e servitela  con  sotto 
una  Salsa  d’  Erba  , o altra  di  vostro  genio  , ov- 
vero una  Salsa  Russia  alla  R'opesce 

ì^oce  di  Mongand  alla  Sen^Clà  , 

'/inlTt  n:  Abbiate  una'  noce'  di  rnongana  jnilb 
ta  , ed  aggiustata  come  la  precedente  , fategli 
un  taglio  da  un  Iato  ben  profondo  per  poterci 
mettere  dentro  un  salpiccone  crudo  d’animelle  , 
e tartufi  , fatto  di  buon  gusto  ; cucite  l’apertura  > 
piccategli  tutto  il  di  sopra  di  minuto  lardo  , im- 
bianchitela air  acqua  bollente  , fatela  cuocere  , 
come  sopra  5 glassatela  nell*  istessa  maniera  , 
scucitela  > e servitela  con  sotto  una  Salsa  d 'Er- 
ba , o un  Ragli  a vostra  soddisfazione.  La  ma- 
niera di  fare  il  Salpiccone  . Vedete  nel  Torri*  IV. 
Cap*  /.  , e quella  di  fare  le  Salse  , ed  i Ragli 
ai  loro  Articoli  particolari . 

Tloce  di  Mongana  In-Budeaux , 

'y^ntre  rz  Prendete  una  bella  noce  dì  monga-' 
na  , lasciatela  nell’  essere  suo  naturale  , levate- 
gli il  budello,  e Posso  , della  natica  : alcuni 
Ve  lo  lasciano  , battetela  alauanto  per  appia- 
nar-' 
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liaria  , lardatela  al  di  sotto  di  grossi  lardelli 
di  prosciutto  cojiditi  come  il  solito  , scoprite 
ecl  apparegtriate  Lene  col  coltello  il  poco  di  ma- 
gro al  di  so])ra  , jiiocatelo  di  minuto  lardo  i 
lasciategli  timo  il  trrasso  della  zinna  ; i'alela 
cuocere  come  un  fricandò  , e glassategli  nellct 
stessa  maniera  tutta  la  parte  cii  sopra  piccata 
e non  piccata  . Servitela  con  sotto  una  Salsa 
d’  Erba  j o un  Ratrù  alla  Massedoene  , o altro 
lluirù  , o una  Guarnizione  , il  timo  a vostra 
scelta.  Vedete  le  Salse,  i Ragù  , t le  Guarni- 
zioni ai  loro  Articoli  particolarie 

i^oce  dì  Moììgana  ^lla  lUirgìoesé . 

/4ntré  z Abbiate  una  noce  di  mongana  , lasciatela 
come  si  trova  , levategli  il  budello  , e bosso  della 
natica  , battetela  alquanto  , lardatela  per  lungo 
di  lardelli  di  lardo  e prosciutto  conditi,  imbian- 
chitela un  momento  all*  acqua  bollente  , mette- 
tela in  una  cazzar  ola  con  fette  di  lardò  sotto 
c sopra  , un  pezzo  di  prosciutto  , mezzo  bicchie- 
re di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bian- 
co bollente  , una  cipolla  con  due  garofani  j due 
scalogne,  un  pezzo  di  carota,  un  mazzetto  d’erbe 
diverse  , uno  spicchio  d’aglio  , poco  sale,  brodo  ; 
coprite  con  un  foglio  di  carta  , fate  cuocere  con 
fuoco  sotto  , e sopra  . Quando  sarà  cotta  pas- 
sate al  vietacelo  il  fondo  della  bresa  , digrassa- 
telo , fatelo  consumare  al  punto  di  una  glassa  > 
glassateci  bene  il  di  sopra  del'a  noce  , e servi- 
tela con  sotto  una  Salsa  alli  Cedrioli  , che  tro- 
verete alla  pag.  ^6.  , ovvero  qualcun*  altra  . 

'Hoce  di  Morgqna  alla  Militare  . 

’j^ntré  zz  Abbiate  una  noce  di  mongana  coilié 
Ja  precedente  , battetela  uii  poco  , lardatela  al 

di 
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di  sotto  eli  lardelli  eli  prosciutto  , e piccate-^ 
gli  di  minuto  lardo  il  magro  scoperto  , che  si 
ritrova  al  di  sopra  ; imbianchitela  un  momento 
air  acqua  bollente  , mettetela  in  una  cazzarola  * 
bresatela  come  l’altra,  fatela  cuocere  con  fuoco 
sotto  , e sopra  . Allorché  sarà  cotta  , glassatela 
' come  un  fricandò  > e servitela  con  sotto  una 
Salsa  d’  Erba  , o Pure  j o Culi  , o Ragù  , o ab 
tra  di  vostro  genio  • * 

"^oce  di  Mongana  al  Sultano , 

'y^ntrè  n:  Lardate  una  noce  di  mongana  senza 
Tevargli  niente  » come  quella  alla  Burgioese  , di 
lardelli  di  lardo  , prosciutto  , e cedriolettì  sotto 
aceto  , mettetela  in  una  cazzarola  con  un  pezzo 
di  butirro  , fatela  rinvenire  sopra  il  fuoco  con 
sugo  di  limone  , bagnate  con  mezzo  bicchier© 
di  vino  di  Sciampagna  consumato  , o altro  vi- 
no bianco  , brodo , una  cipolla  con  due  garo- 
fani , un  pezzo  di  carata  , uno  spicchio  d’aglio  » 
due  scalogne  , un  pezzo  di  prosciutto  , un  maz- 
zetto d’  erbe  con  un  poco  di  basilico  ; copri- 
tela con  un  foglio  di  carta  , fatela  cuocere  con 
fuoco  sotto  5 e sopra . Quando  sarà  cotta  pas- 
sate la  salsa  al  setaccio  , digrassatela  , fatela 
consumare  al  punto  di  una  glassa  , glassateci  il 
di  sopra  della  noce , e servitela  con  sotto  una 
Salsa  ài  Sultano  , che  troverete  alla 

J^oce  di  Mongana  alla  Tedesca  , 

'^ntfé  tr:  Lardate  una  noce  , senza  levargli  nien- 
te > di  lardelli  di  prosciutto  , condite  i lardelli , e 
la  noce  di  sale  , e pepe  , infarinatela  , e mettetela 
in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  squaglia- 
to , e ben  caldo  , un  pezzo  di  prosciutto,  una  ci- 
polla con  due  garofani  » tre  scalogne  ; copritela 

con 
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con  nn  fop^Ho  di  carta  , fatela  cuocere  dolcemen- 
te con  fuoco  sotto  , c sopra  ; voltandola  di  tanto 
Sn  tanto>  acciò  prenda  un  bel  color  d’oro,  aggiun^ 
geteci  un  pochetto  di  vino  di  Sciampagna  , o al- 
tro vino  bianco  bollente  3 e di  brodo  . Allorché 
sarà  cotta  , e ben  glassata  , ponetela  sopra  il  piat- 
to , scolate  il  butirro  dalla  cazzarola , metteteci 
dentro  un  poco  di  fiore  di  latte , e culi , fategli  fa- 
re un  bollo  , digrassate  questa  Salsa  , passatela  al 
setaccio  , che  sia  di  color  d’  oro , sufficientemen- 
te legata  , e servitela  sotto  la  noce  » 

7{oce  di  Mangana  alla  Fermiere  • 

'^ntrè  izr  Appareggiate  bene  una  noce  di  mon- 
gana  , levategli  il  budello  , l’osso  della  natica , ecl 
un  poco  di  grasso  superfluo  > battetela  alquan- 
to , piccatela  al  di  sotto  di  minuto  lardo  , fa- 
tela cuocere  come  un  fricandò  ; e servitela 
glassata  di  un  bel  color  d*  oro  3 sopra  una  Salsa 
d*  Erba  , o Culi , o Ragù  , 0 Guarnizione , di 
vostro  genio  • 

Cranadine  di  Mangana  alla  Giardiniera  , 

’^ntré  m Tagliate  una  bella  noce  di  mongana 
in  quattro  fette  tutte  eguali  della  grossezza  di 
un  buon  dito,  rifilatele  all’intorno , e piccate- 
le una  di  tartufi  , nn’  altra  di  carota  gialla  , un* 
altra  di  prosciutto  , un’  altra  di  fusti  di  petro- 
semolo  ; imbianchitele  un  momento  all’ acqua 
bollente  , fatele  cuocere  come  se  fossero  piccioli 
fricandò , glassatele  leggieramente  col  loro  fon- 
do passato  al  setaccio,  digrassato , e consumato 
al  punto  di  una  glassa  les:giera  3 quanto  per  dargli 
Il  lustro  , e servitele  con  sotto  una  Salsa  alli  Tar- 
tufi , o un  Ragù  di  prugnoli  freschi . La  Salsa  la 
troverete  alla  pag*  8p.  , ed  il  Ragù  di  prugnoli 
Uel  Tom*  IV ^ Cap,  U Ora- 
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Cranadìne  di  Mongaria  alla  T)t4chessa\, 

\/ntrè  z=.  Levate  le  ])el(i , e i nervi , come  sopra" 
ad  ima  noce  di  mondana,  taerliatela  in  qnaiiro 
fette  di  eguale  grandezza,  e grossezza,  piccatele 
di  minuto  lardo^  imbianch itele  un  momento 
all’  acqua  bollente  , fatele  cuocere  come  il  tri- 
candò  , glassatele  nella  stessa  maniera  ? e ser- 
vitele con  soito  una  Salsa  d’  Erba  , o altra  di 
.Vostro  gemo  . 

Cranadìne  di  Mangana  alla  Scn-Clù  . 
j^ntré  — QuanUio  le  granadine  saranno  picca- 
te, come  ie  precedenti , abbiate  un  R iga  di  pru- 
gnoli , di  animelle,  o di  tartufi,  o qualunque 
aiiro  crudo  ; mettetene  una  porzione  sopra  le 
granadine  dalia  parte  non  piccata  , cucitele  tutte 
all’ intorno  ? che  tormino  come  un  grosso  j>omo  : 
allorché  saranno  finite,  irnbianchitelc  all’acqua 
bollente  , e fatele  cuocere  cerne  il  fricandò.- 
Quando  saranno  cotte,  fate  ctmsiiu  are  la  glassa 
come  il  solito  , metteteci  dentro  le  granadine 
col  lardo  al  dì  sotto  , scucitele  al  di  sopra,  glas- 
satele di  un  bel  color  d’  oro  sopra  la  cenere 
calda  , e servitelo  con'  sotto  una  Salsa  alla  Rena  ^ 
o altra  . Il  modo  di  fare  la  Salsa  lo  troverete 
alla  pag.p')*  i e quello  dì  fare  i Ragù  nel  Tom,  IV* 
Cap,  L 

Cranada  di  piccioli  Fricandò  . 
y^ntrè  :=  Prendete  una  cazzarola  secondo  l’An- 
tré  9 che  volete  fare  , copritela  tutta  al  di  den- 
tro di  ff=*tte  di  lardo  , che  noii  soprapponghino 
mia  coir  altra,  fateci  un  lavoro  nel  fondo  di 
una  stella  , o altro  disegno  , con  tartufi  , code 
di  gamberi  , carota  gialla  , rapa  , il  tutto  im- 
bianchito all’  acjua  bollente  , o brodo  : aggiu- 
sta- 
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stateci  sopra  quattro  , o cinque  piccioli  frican- 
’cU)  erudii  che  prendino  tutto  T intorno  della 
cazzarola  5 e iramezzo  ci  metterete  in  uno  due 
gamberi  cotti  , e mondati  » in  un’  altro  due 
piedi  di  lattuga  imbianeldta  all’acqua  bollente, 
e ben  spremuta  ; condite  di  sale  , pepe  schiac- 
ciato 1 e sugo  di  limone  coprite  tutto  all’  in- 
torno di  un  dito  , e più  di  farsa  di  Chenef  ? che^ 
jjon  sia  molto  delicata  , pcneteci  nel  mezzo  uri 
Ragù  d’animelle  rifreddo,  e con  poca  salsa, 
coprite  con  farsa  di  Chenef  sino  all’  orlo  della 
cazzarola  , indorate  il  di  sopra  cori  uovo  sbatta^ 
to  , fatela  cuocere  ad  un  forno  temperato.  Quan- 
do sarà  cotta  , rivoltatela  sopra  mi  coperchio  , 
con  diligenza  acciò  non  si  rompa  , fategli  scolare 
il  grasso  , alzate  la  cazzarola  » levate  il  lardo  , 
ponetela  sopra  il  piatto  , glassatela  di  un  bel  co- 
lor d’  oro  , e servitela  con  sotto  una  Salsa  alla' 
Spagnuola  . Vedete  alla  Il  Ragù  Tom^lV* 

Cap.  I. 

Cranadìne  di  Mongana  alla  Principessa  , 
/intrè  rz:  Quando  avrete  levati  i nervi  e le' 
pelli  ad  una  noce  di  mongana  , tagliatela  In 
fette  per  lungo  della  larghezza'  di  tre  dita  , e 
della  grossezza  di  lino;  piccategli  di  minuto  lardo 
come  piccioli  fricundò , lo  spazio  della  terza  par- 
te , stendeteci  sopra  dalla  parte  non  piccata  una 
buona  farsa  di  Chenef  delicata  , involtatele  a 
guisa  di  ruladirie  , che  la  parte  piccata  resti  al 
• di  fuori , infilatele  ad  uno  spiedino  , legatelo  ad 
lino  grande  1 copritele  di  carta  , fatele  cuocere 
arrosto  di  un  bel  color  d’  oro  , e servitele  con 
sotto  una  Salsa  alla  Principessa  . Vedete  la  ma- 
ùiera  di  farla  alla  pag*  py* 
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'^uladìne  dì  Mongana  7 - 
'/^ntré  ZZ  Queste  si  apprestano  esattamente  co^ 
me  veniTono  descritte  al  Capitolo  della  Polle^ 
ria  • Vedete  Filetti  mignoni  in  Rulacline,  Tom»  //. 
Citp.  ///. 

Escaloppe  di  Mongana  alla  darri  • 

Vrdufvre  ^3  Titgliate  in  fettine  assai  fine  una  noce 
di  mongana  , o parte  di  essa  , battetele  bene  tra- 
mezzo un  panno  bagnato  . Mettete  in  una  cazza- 
rci a un  pezzo  di  butirro  » fatelo  squagliare  sopra 
il  fuoco  , con  un  pezzo  di  prosciutto  , poneteci 
dentro  una,  o due  per  volta  le  fette  di  mon- 
gana , conditele  con  sale , e pepe  schiacciato  ; 
quando  divengono  bianche  tiratele  indietro  da 
una  parte  della  cazzarola  , mettendole  una  so- 
pra all*  altra  ; alla  fine  aggiungete  nel  butirro 
dei  tartufi  tagliati  in  fette  , mezzo  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna  consumato  per  méta , o altro 
vino  bianco  , scalogna  , petrosemolo  , e un 
chetto  di  persa  , il  lutto  trito  ; bagnatele  con  culi 
quanto  basti , copritele  con  un  foglio  di  carta  , fa- 
tele cuocere  dolcemente  5 e consumare  la  salsa  aS 
8U0  punto , digrassatela»  accomodate  1*  escaloppe 
Bul  piatto  , c serviteci  sopra  la  salsa  con  sugo  di 
limone  , e crostini  di  mollica  di  pane  fritti  nel 
butirro  all*  intorno  . 

Escaloppe  dì  Mongana  alla  ^tscelieà  , 
Crdu^'re  Tagliate  una  noce  di  mongana  in 
fette  fine  , e battetele  come  sopra  ; prendete 
una  cazzarola  rotonda  » imbutirratela  nel  fondo  » 
aggiustateci  sopra  le  fette  di  mongana , conditele 
con  sale  ♦ pepe  schiacciato , noce  moscata  , fette 
di  tartufi  * scalogne  e petrosomolo  trito , una 
punta  d*  aglio , ponete  sopra  il  faoeo^  quando 
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wramio  imbianchite  da  una  parte  , voltatele 
dall*  altra  bagnacele  con  un  bicchiere  di  vino 
del  Reno  consumato  per  metà  » o altro  vino 
bianco  , e culi  di  prosciutto  , mettetele  in  una 
picciola  cazzarola  bene  accomodate  , versateci 
sopra  la  salsa  , copritele  con  un  foglio  di  car- 
ta , fatele  cuocere  dolcemente  » e consumare  al 
suo  punto , digrassatele  , guarnite  il  bordo  del 
piatto  di  cavoli  fiori  cotti  in  un  bianco  , aggiu- 
stateci nel  mezzo  d*  escaloppe  , e serviteci  so- 
pra la  salsa  con  sugo  di  limone  . 

Escaloppe  di  Mongana  in  ~ Bignè  * 

Crduvre  Quando  avrete  tagliato  1*  escaloppe 
come  le  precedenti , e ben  battute  » marinatele  , 
con  brodo  freddo,  aceto,  fette  di  cipolla  , pe- 
trosemolo  , una  foglia  di  alloro  , due  spicchi 
d*  aglio  , timo  , basilico  , sale  , pepe  schiaccia- 
to • Dopo  due  ore  di  marinada  asciusratele , in- 
tannatele  > indoratele  con  uovo  sbattuto  , e fa- 
tele friggere  di  bel  colore  • Potete  anche  intin- 
gerle in  una  pastella  da  frittura  , ovvero  indo- 
rarle 9 e panarle  con  mollica  di  pane  grattata  » 
friggerle  egualmente  , e servirle  con  petrose- 
molo  fritto  intorno  . 

Escaloppe  di  Mùngano,  alla  Montespà  » 

Antro  =!  Levate  ad  una  noce  di  mongana  tutte 
le  pelli , e 1 nervi  , come  le  precedenti  » ta- 
gliatela in  fette  picciole  e fine  , battetele  tra- 
mezzo un  panno  bagnato  • Prendete  una  caz- 
zarola della  grandezza  del  piatto  che  volete 
fare  , ungetela  di  butirro  , fateci  un  suolo  di 
fettine  di  mongana  condite  con  poco  sale , pe- 
pe schiacciato  , e noce  moscata , un  suolo  di  tar- 
tufi , e fettine  di  prosciutto , scalogna»  c petrose- 
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molo  trito  , un  poco  d*  olio  , e butirro , e cosi 
saol  J per  suolo  , finché  la  cazza rola  saia  quasi 
piena,  termuunclo  con  le  fettine  di  rrioiiir;,na  ^ 
copritele  eoa  fette  di  lardo  , e un  loglio  di  carr 
ta , tutele  cuocere  ad  un  forno  temperato  , o con 
fuoco  sotto  , e sopra  , aggiungeteci  mezzo  bic- 
chiere di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bian- 
co .consumato  per  metà  . Quando  saranno  cotte  , 
scolatene  il  grasso  , rivoltate  1’  escaloppe  sopra 
un  coperchio  di  cazzarola  , come  un  Timbalo  , 
che  sìa  alquanto  g'assato  , glassatelo  ancora  me- 
glio , e servitelo  con  sotto  una  Salsa  picciola 
Italiana  , che  troverete  alla  pag.  74.  , o con  qual- 
che Guarnizione  , o Ragù  , o Pure  , o Culi  • 
Potete  anche  , se  volete  guarnire  il  fondo  della 
cazzarola  di  schinali  , o altra  guarnizione  , che 
rivoltandola  farà  un  beli’  effetto  . Vedete  le 
Guarnizioni , le  Pare  , j Culi  , ed  i Ragù  , ai  Ip"- 
ro  Articoli  particolari  « 

Escaloppe  di  Mongana  alla  Surgioese  . 
Ordinare  ;z;  Quando  sono  tagliate  le  fettine  di 
Uìongana  , battetele  bene  , e infarinatele  . Pren- 
dete una  .cazzatola  grande  , metteteci  un  pezzo 
di  butirro  , fatelo  squagliare  con  un  pezzo  di 
prosciutto  , stendeteci  sopra  1’  escaloppe  iiifari- 
jiate  , una  cipolletta  con  due  garofani,  tre  sca- 
logne , sale  , pepe  schiacciato  , copritele  con  im 
foglio  di  carta  , fatele  cuocere  con  fuoco  sotto, 
e sopra  ; quando  avranno  preso  colore  da  una 
parte  , voltatele  dall’  altra»  metteteci  un  poco  di 
vino  bianco  consumato  > fatelo  consumare  di 
nuovo  , e bagnatele  con  brodo  , o sugo  di  po- 
midoro ; allorché  saranno  cotte  , e con  poca  sal- 
sa digrassatele  , e servitele  con  sugo  di  limone  , 
se  non  v’é  quello  di  pomidoro  • 
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^scaloppe  di  Mangana  alla  pnlette . 

Ordiivre  =5  Tagliate  ad  una  noce  di  mongnna 
tutte  le  pelli , e i nervi  , formatene  l’escaloppe 
ben  battute  come  le  precedenti  ; prendete  una 
cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro  > un  p^^zzo 
di  prosciutto,  una  cipolla  con  due  garofani, 
fatelo  sq'uajrliare  , imbianclìiteci  dentro  V esca- 
loppe  > come  quelle  alla  Barri  , terminate  che 
saranno  , sbruffateci  un  pizzico  di  farina  , bagna- 
tele con  brodo  bianco  , mezzo  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna , o altro  vino  bianco  consumato 
per  metà  , sale  , poco  pepe  schiacciato  , un  maz- 
zetto d’  erbe  diverse,  una  dozzina  di  prugnoli 
freschi  fse  sarà  la  stagione  , oppure  delle  fette  di 
tartufi  freschi , fatele  bollire  dolcemente  . Quan- 
do saranno  cotte  , digrassatele  , fatele  consumare 
al  suo  punto  , levate  il  prosciutto  y la  cipolla  , 
il  mazzetto  > legatele  con  una  liason  di  tre  rossi 
d’  uova , un  poco  di  consomè , p altro  brodgr 
bianco  , e sugo  di  limone  . 

Filetti  di  Mangana  alti  Spinaci , 

Crduvre  = Li  filetti  mignoni  di  mongana  sono 
quelli,  che  si  trovano  sotto  il  rognone  andando 
verso  l’ano  . Questi  bisogna  levarli  , pulirli  delli 
nervi,  e pelli,  e piccarli  di  minuto  lardo  . Si 
possono  far  cuocere  come  piccioli  fricandò  , 
glassarli  nell*  istessa  maniera  > e servirli  con  sot- 
to una  Salsa  alli  spinaci , o a qualunque  altra  di 
vostro  genio  I Sono  buonissimi  anche  cotti  alio 
spiedo  5 e con  sotto  una  Salsa  un  poco  piccane 
te  • Ma  questi  filetti  rare  volte  si  levano  • 

Culatta  di  Mangana  alla  Lombarda  . 

Grosso  /Lntré  zz.  Prendete  una  culatta  di  mon ga- 
lla , lardatela  di  lardelli  di  prosciutto  conditi  con 
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pepe  , ed  erbe  fine  , condite  anche  la  mondana 
con  sale  , e pepe  schiacciato  . Abbiate  una  cazza- 
ffola  con  un  pezzo  di  butirro  caldo  » metteteci 
dentro  la  mongaiia  infarinata  , e ben  spazzata 
dalla  farina , con  un  pezzo  di  prosciutto  , una 
cipolla  con  tre  garofani  , copritela  con  un  foglio 
di  carta  , fatela  cuocere  con  fuoco  sotto  , e so- 
pra  , e fategli  prendere  un  bel  color  d*  oro  , 
aggiungeteci  del  culi  di  pomidoro . Quando  sa- 
rà cotta  9 ponetela  in  un’  altra  cazzarola  , di- 
grassate la  salsa , passatela  al  setaccio  , mette- 
tela insieme  colla  mongana  , e servitela  . 

Culatta  di  Mangana  in  Àdobho  , 

Grosso  /filtri  m Lardate  con  grossi  lardelli  di 
lardo  conditi  una  culatta  di  mong  ina  , mettete- 
la in  una  cazzarola  con  fette  di  lardo  sotto  , e 
sopra  5 un  pezzo  di  prosciutto  , una  cipolla  con 
tre  garofani , una  carola  , tre  scalogne  , uno 
spicchio  d’  aglio  , un  mazzetto  d’erbe  diverse  > 
mezza  foglia  di  alloro,  poco  sale,pepe  schiacciato, 
brodo  5 mezzo  bicchiere  dì  vino  bianco  bollen- 
te j copritela  con  un  foglio  di  carta  , fatela  cuo- 
cere con  fuoco  sotto , e sopra . Quando  sarà 
cotta  , scoiate  il  fondo  della  bresa  , passatelo  al 
setaccio  , digrassatelo  , fatelo  consumare  al  pun- 
to di  una  glassa  , glassateci  la  culatta  , e servi- 
tela con  sotto  un  Rngù  di  prugnoli  , o di  tar- 
tufi , o una  Salsa  d’erba  j o un  Culi  di  vostro 
genio.  Vedete  questi  Articoli. 

Culatta  di  Mangana  dia  Genovese . 

•Crosso  /Intrè  m Prendete  una  bella  culatta  di 
mongana  , lardatela  di  lardelli  di  lardo  e pro- 
sciutLO  , conditela  con  sale  , e pepe  schicciato  , 
abbiate  una  cazzatola , ungetela  di  butirro , c 

guai. 


’Moderno.  Cctp.llU  21 J 

^uaniite  il  fondo  dì  fette  di  pròsciutto  , met- 
teteci sopra  la  cul;itta  di  moii2:aua  , una  cipolla 
con  due  garofani , copritela  con  uii  foglio  di 
carta  , e fatela  cuocere  dolcemente  con  fuoco 
sotto,  e sopra,  rivoltandola  di  quando  in  quan- 
do , acci^  prenda  un  bei  color  d'  oro.  Optando 
sarà  cotta  , e ben  glassata  , servitela  con  sotto 
lina  Salsa  d’  erba  , o un  Ragù,  0 uji  Culi . Po- 
tete , se  non  avete  altra  salsa  , quando  la  cu- 
latta sarà  mezza  colta  5 porre  un  poco  di  fari- 
na nella  cazzarola , bagnare  con  brodo  , farlo 
consumare  al  suo  punto  > digrassarlo  , passarlo 
ai  setaccio , e servirlo  sopra  la  mongana  con 
•tartufi  in  fette  , o prugnoli , qualora  sia  la  sta- 
gione . 

Culatta  dì  Moìigana  al  Sugo  • • 

Crosso  Antrè  ;;  Lardate  con  lardelli  di  lardo 
conditi  una  culatta  di  mon^na  , mettetela  a 
cuocere  allo  spiedo  involtata  di  carta  unta  di 
butirro  , o strutto  , e sale  . Quando  sarà  cotta 
scartatela  , fategli  prendere  un  bel  color  d'oro, 
e servitela  con  sotto  un  Sugo  di  manzo  ? o di 
vitella  con  qualche  scalogna  trita  , sale  , pepe 
schiacciato  , e sugo  di  limone  . Vedetelo  pag^,  5>§. 

Culatta  di  Mnngana  in  diverse  rr.aniere  , 
Crosso  Jntìé  zz  Quando  una  culatta  di  moa- 
gana  sarà  coda  , come  in  Adobbo  , e glassata 
nella  stessa  maniera  , la  potete  servire  con  sot- 
to qualunque  Salsa  legata  , ovvero  un  Culi  di 
vostro  genio  , Ragù  , Salsa  d’  erba , Puié  , Guar- 
nizione , o altro  come  credete . La  potete  an- 
che servire  alla  Seutemiault  come  U petto  di 
fnong  ina  pag,  1^2. 
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Lombo  di  Mongana  alla  Chinesce» 

Crosso  /^ntrè  zz  Prendete  un  lombo  di  mon- 
gana , agufiustatelo  propriamente,  e cucitelo. 
Fate  bollire  quattro  foglietto  di  latte  con  un 
pezzo  di  butirro  maneggiato  in  un  poco  di  fsu* 
arma  , un  picciolo  pugno  di  coriandoli  , uno  stec* 
co  di  cannella.,  tre  garofani,  poco  sale.  Quan- 
do avrà  bollito  un  quarto  d’  ora  , passatelo  al 
setaccio  , lasciatelo  alquanto  raffreddare  , mette- 
teci in  infusione  il  lombo  di  mongana  per  lo  spazi® 
diquattr’ore  ; dopo  infilatelo  allo  spiedo  , e fate- 
lo cuocere  dolcemente  arrosto  , bagnandolo  mol- 
to spesso  col  suo  latte  , finché  sia  cotto  , e se  lo 
abbia  tutto  imbevuto  . Allora  ponete  un  pezzo  di 
butirro  nella  leccarda,  uiìgeteci  la  mongana  * 
fategli  prendere  un  bel  color  dorato  , e servi- 
telo con  sotto  una  Salsa  alla  Ghinesec,  che  tro- 
yarete  alia  pag»  77. 

Lombo  di  Mongana  alla  'Lionette  » 

Crosso  Antrè  zz  Quando  avrete  bene  aggiusta- 
to , e cucito  un  lombo  di  mongana  , infilate- 
lo allo  spiedo  , involtatelo  con  carta  imbutir- 
rata  , e sale  ; fatelo  cuocere  arrosto  di  un  bel 
color  d*  oro  , e servitelo  con  sotto  una  Salsa 
alla  Nonette  , che  trovare  te  la  maniera  di  farla 
alla  pag»  8(5, 

Lombo  dì  Mongana  alla  Sassone» 

Crosso  yintré  :=:  Appropriate  bene  , e cucite  un 
lombo  di  mongana  , piccategli  di  minuto  lar- 
do tutto  il  filetto  di  sopra  , e fatelo  cuocere 
allo  spiedo  come  il  precedente  • Allorché  sa- 
rà quasi  cotto  » scartatelo  , fategR  prendere  un 
bel  color  d’oro  , e servitelo  con  sotto  una  Sab 
,ia  alla  Sassone  ^ che  Uovai'ete  alla  75- 
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iLombo  dì  Mangana  al  Seladone  ^ 

Gtosso  Antrè  ^ Prendete  un  lombo  dì  mon- 
dana, aggiustatelo  come  per  arrosto,  infilatelo 
allo  spiedo  , copritegli  il  filetto  di  sopra  con 
fette  di  lardo  , incartatelo  come  quello  alla 
Nonnette  9 fatelo  cuocere  arrosto  . Qtiando  sa- 
rà quasi  cotto  , scartatelo  ^ levategli  il  lardo  , 
panatelo  di  mollica  di  pane  grattato  fino  , fate- 
gli prendere  un  bel  color  d’oro,  c servitelo 
con  sotto  una  Salsa  al  Seladone , che  trovarete 
alla  pag.  71. 

Quarto  dì  Mangana  alla  Reale . 

Rilievo  :=  Lardate  di  lardelli  di  lardo  conditi, 
tutto  il  magro  del  quarto  di  mongana  , legate- 
lo , e ponetelo  in  una  braciera  con  fette  dì  lar- 
do , e di  prosciutto  sotto  , e sopra  > qualche 
fetta  di  manzo  , o dì  vitella  , due  cipolle  coii 
quattro  garofani , un  mazzetto  d’erbe  diverse  , 
una  carota , due  spicchi  d’  aglio  , quattro  scalo- 
gne , una  pane  , poco  sale  , pepe  sano  ; copritelo 
con  due  fogli  di  carta  , fatelo  cuocere  con  fuoco 
sotto  , e sopra  ; quando  avrà  alquanto  sudato^ 
am  ttetecì  due  bicchieri  di  viift)  di  Sciampagna 
bollente  , o altro  vino  bianco , e brodo  a suffi- 
cienza , fatelo  finire  di  cuocere.  Allorché  sarà 
cotto  > colate  il  fondo  della  bresa , passatelo  al 
setaccio  , aggiungeteci  un  poco  di  brodo  colorito  , 
digrassatelo  , fatelo  consumare  al  punto  di  una 
glassa  di  color  biondo  , glassateci  il  di  sopra 
del  quarto  di  mongana  , e servitelo  con  sotto 
una  Salsa  d’Erba,  o altra  di  vostro  genio. 

^ìarto  di  Mongana  alla  Crema  . 

Rilievo  =5  Lardate  con  grossi  lardelli  di  lar- 
do conditi  , tutto  il  magro  di  un  quarto  di 

s ^ mon* 
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mong'nna  , mettetelo  hi  infusione  nel  latte  / co^ 
me  li  lombo  alia  Ohinesec , infilatelo  allo  spie- 
do , fatelo  cuocere  arrosto  , e basmatelo  spes- 
so col  suo  latte  , finitelo  come  1’  altro  di  un  Lei 
color  d’oro  , e servitelo  con  sotto  una  Salsa 
al  fiore  di  latte  , che  trovarete  alla  pag,  85. 

^^{cirto  di  Mangana  al  Sultano . 

J^ìlievo  r::  Piccate  di  minuto  lardo  il  filetto  di 
sopra  dei  lombo  <li  mondana  , e lardategli  di 
lardelli  di  prosciutio  condili  il  magro  della  co- 
scia , infiiat  do  allo  spiedo,  involtatelo  di  car- 
ta con  biuirro  , e sale  , fatelo  cuocere  arrosto 
di  un  bel  color  d*  oro  , e servitelo  con  sotto  una 
Salsa  al  Sultano  , che  trovarete  alla  pag.  87. 

!^mrto  di  Mangana  alla  Scnteminult  . 
J^^ìllevG  ^ Allorché  il  quarto  di  mongima  sarà 
lardato  di  grossi  lardelli  di  lardo  , e prosciut- 
to , e cotto  come  quello  alla  Reale  , scolate  il 
fon  *0  della  bresa  , passatelo  al  setaccio  , digras- 
satelo , fatelo  consumare  al  punto  di  una  sal- 
sa , metteteci  un  pezzo  di  butirro  maneggiato 
nella  tarina  , ui]^  poco  di  fiore  di  latte  , quattro  , 
o cinque  rossi  d'  uova  ; fate  strìngere  sopra  il 
fuoco;  stendete  questa  salsa,  che  sìa  sufficien- 
temente legata  5 e giusta  di  sale  5 sopra  il  quar- 
to di  mongana  , panatelo  di  mollica  di  p.uie 
grattato  5 fategli  prendere  un  bel  color  d*  oro 
al  forno  ? e servitelo  con  sotto  un  buon  Sugo 
di  manzo  , o di  vitella , con  un  filetto  d’aceto 
di  dragone  dio  . Osservate  che  il  fondo  della 
Presa  non  sia  salato  , allorché  sarà  consumato 
per  la  Salsa  alla  senteminiiit  . 


Jìodnno  . litp,  ni. 

^juirto  dì  Monzcina  alla  Duchessa.' 

'M'ìIie^'o  zn  Piccate  di  mimito  lardo  tiUto  il  di 
sopra  di  un  quarto  di  mondana  ; ovvero  il  so- 
lo filetto  , e la  coscia  lardatela  di  lardelli  di 
prosciutto  conditi , legfatelo  , fatelo  sa^orara re  al- 
quanto neir  acqua  fredda  , imbianchitelo  all’  ac- 
qua bollente  , mettetelo  in  una  bracìera  crii 
qualche  fetta  di  lardo  , e prosciutto  sotto  , e 
sopra  , un  ma7zetto  d’  erbe  diverse  ? due  ci- 
polle con  tre  garofani  , due  spicchi  d’ ajrlio  , 
quattro  scalogne  , poco  sale  , pepe  saiio  , bro- 
do quanto  basti  , copritelo  con  fog^i  di  carta  , 
fatelo  cuocere  con  fuoco  sotto,  e sopra  . Quan- 
do sarà  cotto  , scolate  il  fondo  , passatelo  al 
setaccio,  digrassatelo,  fatelo  consumare  al  pon- 
to di  una  bella  glassa  , glassateci  il  di  sopra  pic- 
cato , e servitelo  con  sotto  una  Salsa  di  spina- 
ci , o altr’  erba , o Culi , o Ragù  di  vostro  ge- 
nio • Vedete  le  Salse  , i Culi , ed  i Ragù  ai  loro 
Articoli  particolari. 

Quarto  dì  Mofi^ana  allo  Scevruglìe  . 

^ìlìe^'o  "ZZ  Lardate  dì  lardelli  di  lardo  conditi 
il  di  sotto  della  coscia  di  un  quarto  di  mongana  ^ 
c piccategli  di  minuto  lardo  tutto  il  di  sopra  unito 
al  filetto,  fatelo  marinare  per  sei,  o sette  ore  con 
brodo  freddo  , aceto  , fette  di  cipolla  , scalogne  , 
coriandoli , quattro  spicchi  d’  aglio  , petroscmo-' 
lo  , timo  , basilico  , due  foglie  di  alloro  , fett^ 
^li  carote  , di  paud , sale  , pepe  sano  , garofani  ; 
Infilatelo  allo  spiedo  , fatelo  cuocere  arrosto  di 
vn  bel  color  d’  oro  , e servitelo  con  sotto  una 
>Salsa  Piccante  , che  troverete  alla  pag.  87.  Po- 
tete servire  nello  stesso  jnodo  un  Carré  , un;^ 
Spalla  di  Mongana  ec. 


a 20  pi  CIO 

Quarto  it  Mondana  all*  Inglese  ; 
j^ìlk^o  zz  Lardate  di  Jardelll  di  lardo  conditi 
la  coscia  , ed  il  filetto  di  un  quarto  di  niong-a- 
Ila,  infilatelo-  allo  spiedo,  incartatelo,  e fatelo 
cuocere  arrosto  • Quando  sarà  cotto  , scartatelo^ 
ungetelo  con  butirro  squagliato  mescolato  con 
rossi  d’  uova , panatelo  di  mollica  di  pane  , fa-* 
te  gli  prendere  un  bel  color  d*  oro  , e servitelo 
con  sotto  un  Ragù  di  Pomi  di  terra  , che  trova-^ 
rete  all’  Articolo  dei  Ragù  Tom»  IV»  Cap»  /• 
Quarto  dì  Mangana  alla  Btirgioese  ^ 

'rilievo  zz  Prendete  un  quarto  di  mongana  iii- 
frollito  * e di  buona  qualità  , infilatelo  allo  spie- 
do , incartatelo  di  carta  untata  di  strutto  , e sa- 
le , fatelo  cuocere  arrosto  Quando  sarà  quasi 
cotto  , levate  la  carta  , fategli  prendere  un  bel 
colore  , e servitelo  con  sotto  una  Salsa  al  sugo 
di  pomidoro  , o un  Sugo  di  manzo  con  quat- 
tro scalogne  trite  , sale  > pepe  schiacciato  ,.e 
sugo  di  limone  • 

Quarto  dì  Mongana  in  diverse'  maniere  w 
'J^iUevo  zz  Piccate  il  filetto  di  minuto  lardo  , 
e la  coscia  lardatela  di  lardelli  di  lardo  r e pro- 
sciutto conditi , infilatelo  allo  spiedo  , involtate 
di  carta  il  filetto  piccato  , fatelo  cuocere  arro- 
sto . Quando  sarà  cotto,  panate  come  soprala 
coscia  di  mollica  di  pane  grattato  fino  , scarta- 
te il  filetto  , fategli  prendere  un  bel  color  d*  o- 
ro  , e servitelo  con  sotto  una  Salsa  ai  Forchetto  5 
ovvero  non  Io  panate  , e servitelo  con  sotto 
qualsivoglia  Ragù,  o Culi  , o Salsa  d’erba,  o 
Quello  che  credete  a proposito  r La  Salsa  al  Por^r 
la  irovaxcte  alia  ^Qw 
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Spalla  dì  Mongnna  alla  Sen~Clà  • 

Crosso  déntri  = Prendete  una  bella  spalla  eli  mon- 
gana  , dìssossatela  tutta,  avendo  attenzione  di  non 
rompere  la  pelle  , alla  riserva  del  manico  che 
tagliarete  corto  . Prendete  un  poco  della  sua 
carnea  e fatene  una  farsa  di  Chenef,  farsited  la 
spalla,  e metteteci  nel  mezzo  un  Ragù  d’ anì- 
anelle  e tartufi  rifreddo,  e con  poca  salsa»  cu-* 
citela  tutta  all'  intorno  come  una  palla  , imbian- 
chitela un  momento  all'  acqua  bollente  , fatela 
raffreddare  , piccategli  tutto  il  di  sopra  di  mi- 
nuto lardo , imbianchitela  di  nuovo  , mettetela 
in  una  cazzatola  con  fette  di  lardo  sotto  , e so- 
pra  , un  pezzo  di  prosciutto , una  cipolla  eoa 
tre  garofani , una  carota  , quattro  scalogne , uno» 
spicchio  d'aglio,  un  mazzetto  d’ erbe  diverse, 
un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  bollente  , o 
nitro  vino  bianco  » poco  sale  , pepe  sano , brodo , 
copritela  con  un  foglio  di  carta , fatela  cuocere 
con  fuoco  sotto  , e sopra  * Quando  sarà  cotta  r 
passate  il  fondo  della  bresa  , digrassatelo  , fate* 
io  consumare  al  punto  di  una  bella  glassa  9 
glassateci  la  spalla,  scucitela,  e servitela  con 
sotto  un  Ragù  di  tartufi , o di  prugnoli , o un» 
Salsa  d'  erba  , o alla  Spagnuola , o altra  di  vo- 
stro genio  . Vedete  i Ragù  » c la  Farsa  , Tom^  IVm 
Cap,  1,  Le  Salse  dalla  pag,  6^, , fino  a p8* 

Spalla  dì  Mongana  Classata, 

Crosso  Antrè  “ Dissossate  una  spalla  di  monga** 
na , come  la  precedente  , riempitela  di  un  Sai- 
piccone  crudo  tagliato  un  poco  grosso  , e ben 
condito  , cucitela  all*  intorno  , fatela  cuocere 
come  quella  alla  Sen-Clù  , glassatela  nella  stei- 
n oianler»  , e servitela  eon  iQtto  yna  Salsa  ali^ 


àli  'ispido 

Indivia  , o alti  Spinaci , ovvero  nn  Eagu  , o CuR 
di  vostra  soddisfazione  . Vedete  il  S.iipiccone  ^ 
Tonu  JJ*  Cap,  /.  Le  Salse,  i Culi,  ed  i Kagii 
ai  loro  Artìcoli  particolari . 

Spalla  di  Mongana  alia  Tedesca  • 

Crcss(>  Antrè  = Dlssossate  una  spalla  di  monga-* 
na  , come,  si  è detto  di  sopra,  lardatela  di  lar- 
delli di  prosciutto  conditi , cucitela  all’  intorno 
come  una  borsa  , marmatela  m una  cazzarola 
con  brodo  , nn  poco  d’  aceto  , fette  di  cipolla, 
due  sp. echi  d’aglio,  due  foglie  di  alloro,  ti- 
mo, basilico,  petrosemolo  , sale,  pepe  schiac- 
ciato , fette  di  limone  senza  scorza  , un  poco 
d’olio,  un  pezzo  di  butirro,  fatela  intiepidire 
sopra  il  fuoco  . Dopo  tre  ore  di  marinada  iii- 
filatela  allo  spiedo  > fatela  cuocere  arrosto  , ba- 
gnandola col  proprio  condimento . Quando  sa- 
rà cotta,  e di  un  bel  color  d’oro,  servitela  con 
«otto  una  Salsa  alla  Tedesca  j che  trovarete  alle? 
75- 

Spalla  dì  Mongana  alla  Spagniicla  . 

Crossò  yintrè  “ Lardate  di  grossi  lardelli  di  lar- 
do una  spalla  di  m.ongana  , tagliategli  1’  esso  cor- 
to , mettetela  in  una  braciera  con  un  pezzo  di 
butirro , due  bicchieri  di  vino  di  Spagna  bian- 
co consumato  per  metà  , o altro  vino  bianco 
imo  di  brodo  , mezzo  bicchiere  d’aceto  bollen- 
te , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , tre  scalogne, 
fette  di  cipolla  9 tre  garofani  , un  pezzo  di  pro- 
sciutto , sale  , e pepe  schiacciato  . Quando  avrà 
preso  sapore  sopra  la  cenere  calda  per  lo  spa« 
2Ìo  di  un’  ora  , infilatela  allo  spiedo  , fatela  cuo- 
cere arrosto  , e bagnatela  colla  sua  marinada  • 
Allorché  sarà  cotta  > e di  bel  colore  , servite^ 


%ioderno  , Cap.lUm  • ai,' 

ia  con  sotto  mia  Salsa  alla  Spaglinola , che  tro* 
varate  alla  o'j. 

Spalla  di  Mondana  alla  Poènjrada  » 

Crosso  /^nirè  ^ Prendete  mia  s])alla  di  mongana  ,!’ 
tairliatcp^li  l’osso  corto,  inalatela  allo  spiedo, 
incartatela  , tatel^a  cuocere  ar.rosto  , e servitela 
dì  bel  colore , con  sotto  una  Salsa  alla  Poc- 
vrada  , che  trovarete  alia  70. 

Spalla  di  Mongana  alla  Scalogna. 

Crosso  /^'ntrè  zr  Abbiate  una  spalla  di  mongana 
stagionata  , tagliategli  l’  osco  corto  , infilatela 
allo  spiedo,  fatela  cuocere  arrosto  senza  incar- 
tarla , e servitela  di  un  bei  colore  , con  sótto 
una  Salsa  alla  scalogna  , che  trovarete  alla 
pag,  pi.  ^ ^ • 

Spalla  dì  jAongana  alla  Burgioese  • 

Crosso  y^ntrè  zn  Tagliate  1’  osso  corto  ad  una 
spaila  di  moitgana,  tenetela  un  poco  nell’ac- 
qua vicino  al  fuoco  , ^cciò  divenga  bianca , im«i 
bianchitela  un  momento  all’  acqua  bollente , 
passatela  alla  fresca  , mettetela  in  una  cazza- 
rola  con  un  pezzo ’di  presciutto  , un  mazzetto 
d’  erbe  diverse , una  cipolla  cqn  tre  garofani  , 
poco  sale  , brodo  > fatela  cuocere  dolcemente 
coperta  con  un  foglio  di  carta  . Quando  sarà 
cotta , passate  al  setaccio  il  fondo  della  cottu- 
ra , digrassatelo  , fatelo  consumare  al  punto  di 
una  glassa  , glassateci  la  spalla  , e servitela  coli 
sotto  una  Salsa  d’  erba  , o altra  di  vostro  genio  « 

Polpette  dì  Mongana  • 

Orduvre  = Le  polpette  di  mongana  , come  tutte 
le  altre  si  di  Pollo  , che  eli  Vitella  , Manzo  ec., 
le  troverete  all’Articolo  dello  Farse  » Tom^lV^ 
^ap.  /• 


Si 


^Apìcté  ^ 

Si  e inserito  nel  presente  Tomo  un  Ca- 
|)ìtolo  Quarto,  contenente  il  Castrato,  e cià 
per  dare  all’ Opera  una  piu  Regolare  distribu- 
zione , attese  le  voluminose  aggiunte  jvChe  vi 
no  state  fatte 

CAPITOLO  QUARTO. 

Del  Castrato  - 
Cognizioni  del  C Astrato  . 

iiesto  anirnale  porta  il  nome  di  agnello  ne'’* 
primi  cinque  o sei  mesi  di  sua  vita  , e -prende 
quello  di  castrato  ( Mouion  ) , dopo  che  ha  sof- 
ferto questa  operazione  • Si  castra  1’  agnello  ♦ 
onde  impedire  , che  divenga  ariete  , ed  affinchè 
b’  ingrassi  , rimanga  tenero  , e la  sua  carne  ac- 
quisti quella  delicatezza  ef  sapore  piacevole,  che- 
io  rende  tanto  stimata  presso  molti  popoli  delP 
Europa  ^ 

Qiianto  al  modo  di  castrare  Tagnello . Ve- 
detelo nel  Tom,  Ih  Cap*  /• 

La  carne  del  castrato  nutrisce  molto  , som- 
aninistra  un  buono  e salubre  alimento  , e si  di- 
jgerisce  con  facilità  • Conviene  in  tutti  i tempi 
«na  più  r Inverno  , che  hi  ogni  altra  stagione 
Siccome  la  darne  di  questo  animale  è tempera-- 
ta , tenera  , carica  di  molte  parti  oleose  , e bal- 
samiche , e eli  molto  sale  volatile  , onde  viene 
ricercata  9 e servita  sulle  migliori  ^ e più  deli-' 
cate  mense  ^ 

Il  castrato  dev’messere  giovane  di  un'^an- 
9 Q poco  più , nutrito  di  buoni  alimenti , 

•«01 


Moderni  . Cdp^ìl^: 

scolato  In  colline  d’  erbe  odorifere  ed  aroma-» 
tlche  , e cresciuto  hi  aria  pura  e serena . I mi- 
gliori castrati  , e li  piu  stimati  sono  quelli  dello 
parti  di  Perugia  , di  Urbino  , 0àì  alcune  Gittk 
della  Toscana  • In  Roma  ne*  mesi  di  Geiinajo^ 
di  Febrajo#  e di  Marzo  ne  abbiamo  degli  ec- 
cellenti , che  ci  vengono  recati  da  Ascoli , o 
dalle  nostre  vicine  montagne - 

Nulladimeiio  in  Italia  si  scarseggia  moltia-* 
Bimo  di  buoni  castrati , c la  loro  carne  non  j 
generalmente  stimata  , a motivo  che  ordina- 
riamente ha  un  sapore  di  becco  , o di  lana  dis- 
«aggradevole  ; locche  non  è cosi  in  Francia  , in 
Inghilterra  , nella  Germania  , ed  hi  tutti  i Paesi 
del  Nord  , ove  i castrati  sono  in  molto  pregio 
per  r ottimo  > ed  esquisito  sapore  della  loro 
carne  d 

Il  Popolo  di  Roma  peraltro  , e parte  dellai 
Nobiltà  non  fa  molt’  uso  della  carne  di  castrato  ^ 
come  lo  stesso  é in  Napoli,  ed  altre  Città  d’Italia, 
Lenchè  venga  ricercato  , e mangiato  volontieri 
dagli  altri,  e specialmente  da*  Forastieri  , es- 
sendo il  castrato,  allorché  é di  buona  qualità  , 
e ben  preparato  un  ‘delicato  cibo  i» 

Si  deve  scegliere  giovane  , mediocremente 
grasso  , di  carne  oscura  , di  coscia  corta , e di 
nervo  fino  , e sopra  tutto , che  non  abbia  il 
sapore  di  becco  , o di  lana  • Le  parti , che  s’im- 
piegano nella  Cucina  sono  il  cervello  , la  lin- 
gua , i rognoni , i piedi , la  coda  , il  cosciotto  , 
la  sella  ^ il  quarto  di  dietro  , la  spalla  , il  carré  , 
il  petto  , il  filetto  , i'armone  , il  collo  • Il  Quar- 
to di  dietro,  ed  il  Carré,  sono  i pezzi  miglio- 
fi,  e li  pm  titiinaù  v 


a2Ì?  ”^pìch 

Lingue  di  Castrato  • 

Crduvrt  — Queste  si  accomodano  , e si  servonci 
come  quelle  di  agnello  , onde  ne  parler»')  all’Ar- 
ticolo  dcir  agnolo  , Tom,  II,  Cap,  /. 

rìedì  di  Castrato, 

Crdicvre  = Li  piedi  di  castrato  si  preparano 
€ si  servono  esattamente  come  quelli  di  agnel-' 
Io  • Vedete  Tomo  IL  Cap>  /. 

Orecchie  di  Castrato  • 

Crduvre  Ancora  queste  si  apprestano  , e sì 
servono  nella  stessa  maniera  , che  quelle  di  mon- 
gana  , onde  potete  vedere  dalla  pag,  155.  sino 
al  158. 


Code  di  Castrato  ; 

'^ntrè  Vedete  il  Capitolo  dell’  agnello  To* 
ino  IL  Cap* L , preparandosi  tanto  le  une  > che  le 
altre  nel  medesimo  modo  , onde  evitare  le  ri- 
petizioni • 

Carré  di  Castrato  In  Vrlcandò  . 

"lenirò  = Levate  le  ossa  al  di  sotto  del  filetto 
del  carré  di  castrato  , tagliategli  le  coste  corte  , 
€ pulitelo  al  di  sopra  di  tutte  le  pelli , e nervi  ; 
piccatelo  di  minuto  lardo  ; mettetelo  ' in  una  caz- 
zarola  con  qualche  fetta  di  lardo  sotto  , e so- 
pra , un  pezzo  di  prosciutto  , una  cipolla  con  dne 
garofani , un  pezzo  di  carota  , un  mazzetto  di 
erbe  diverse  , uno  spicchio  d’  aglio  , due  scalo- 
gne , brodo  y poco  sale  , copritelo  con  un  foglio 
di  carta  , fatelo  cuocere  con  fuoco  sotto  , e so- 
pra . Quando  sarà  cotto , passate  il  fondo  della 
fcresa  al  sesaccio  , digrassatelo  , aggiungeteci  un 
poco  di  restoran  , o altro  brodo  poco  colorito,, 
fatelo  consumare  al  punto  di  una  bella  glassa» 
ix^etteted  dentro  il  carré  col  lardo  al  di  sotto  , 


' Moderno  k Cap»  /F. 

glassatelo  eli  nn  bel  color  d*  oro  sopra  la  cenere 
calda  , e servitelo  con  sotto  ima  Salsa  di  spina» 
ci  > o di  altr’  Erba  . Se  volete  servirlo  al  natu- 
rale , ponete  un  poco  dì  culi  nella  cazzaroia  » 
fatelo  scaldare  , acciò  prenda  il  gusto  della  glas- 
sa , passatelo  al  setaccio  , e servitelo  sotto  il  car* 
rè  con  sugo  di  limone  , ma  badate  al  sale  • Lz 
Salsa  di  s])inaci  la  crovarete  alla  p-ig.  7^* 

Carré  di  Castrato  alla  Lombarda  . 

^ntrè  “ Dissossate  j tagliate  le  coste  corte, 
le\  ate  unti  i nervi  , e le  pelli  ad  un  carré  di  ca- 
strato , lardatcirli  di  lardelli  di  lardo  , e pro- 
sciutto lutto  il  filetto  disopra»  conditi  con  ci- 
polla , petrosemolo  , scalogna  , una  punta  d’aglio, 
il  tutto  trite  , persa  , basilico  , alloro  in  polvere  , 
€ pepe  schiacciato  . Prendete  una  cazzaroia  con 
Un  pezzo  di  butirro  » fatelo  squagliare  , condite  il 
carré  di  sale  e pepe  schiacciato  , infiuinatelo , 
ponetelo  dentro  la  cazzaroia  con  un  pezzo  di 
prosciutto,  una  cipolla  con  due  garofani , coprite- 
lo con  due  fette  di  lardo,  un  foglio  di  carta,  fatelo 
cuocere  con  fuoco  sotto  e sopra  • Quando  avrà 
preso  un  bel  color  d’  oro  , bagnatelo  con  mezzo 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  bollente  , fatelo  consumare  dì  nuovo  , rì- 
bagnatelo  con  tanto  culi  , quanto  vi  basti  per  la 
Salsa;  allorché  sarà  cotto  ponetelo  sul  piatto, 
guarnitelo  di  mazzetti  d’  Indivia  cotti  in  una 
bresa  , come  si  dirà  all’Artìcolo  delI’Erbe  , pas-  • 
sate  la  Salsa  al  setaccio  , digrassatela  , e ser- 
vitela giusta  di  sale  sopra  il  carré  , e li  maz. 
zetti  . E’  molto  buono  il  carré  di  castrato  cot- 
to in  questa  maniera , con  sotto  una  Ragù  dì 
fàgiuoli , oppure  un  Culi  di  Pomi  di  terra.  Vede- 
te 


fìtto 

te  il  Ragiit  nel  Tontp  ly»  Capìtolo  /.  , e la  Salsa  alla 
paz,  75- 

Carro  dì  Castrato  al  ^e^erendo  * 

'yirrtrè  zn  Aggiustate  , rifilate  , e lardate  un  car- 
ré di  castrato  come  il  precedente  , coll’agiriun* 
jgervi  qualche  lardello  di  filetto  d'alice.  Mette- 
telo in  una  cazzar  ola  con  tette  di  lardo  sotto  , 
€ sopra  , una  cipolla  con  due  garofani , un  pez^ 
zo  di  prosciutto  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , 
un  poco  di  brodo  , poco  sale , e un  bicchiere 
eli  vino  di  Sciampagna  > o altro  vino  bianco  bol- 
lente ; copritelo  con  un  foglio  di  carta  , fatelo 
cuocere  dolcemente  con  fuoco  sotto  , e sopra  • 
Quando  sarà  cotto , passate  la  Salsa  al  setac- 
cio , digrassatela  » aggiungeteci  un  poco  di  culi , 
fatela  consumare  al  suo  punto  , e servitela  so- 
pra il  carré  , con  sugo  di  limone  . 

Carré  di  Castrato  alla  Burgioese . 
j4ntrè  = Quando  avrete  aggiustato , e tagliate 
le  coste  corte  ad  un  carré  di  castrato  , larda- 
telo di  lardelli  di  prosciutto  , mettetelo  a cuo- 
cere con  brodo  , mezzo  bicchiere  di  vino  bian- 
co bollente , una  cipolla  con  due  garofani , un 
anazzetto  d*  erbe  5 un  pezzo  di  carota  , due  sca- 
logne , uno  spicchio  d*  aglio , sale  , pepe  schiac- 
ciato • Quando  cede  sotto  il  dito  , sarà  segno, 
che  é giunto  al  suo  punto  di  cottura  ; servitelo 
con  sopra  sale  , pepe  schiacciato  j e con  sotto 
. un  Sugo  di  manzo  , o di  vitella  . Se  volete  , 
potete  metterlo  a cuocere  nella  marmitta  coll* 
Allesso,  ovvero  nel  Suage , o in  qualch’ altra 
marmitta  di  Brodi  ♦ 
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, Carré  dì  Castrato  al  Verd-prè  i 

Ordttnjre  z Aergiustate  bene  un  cànè  di  -castra- 
to , piccategli  tutto  il  filetto  di  ramette  di  pe- 
trosemolo  , x:he  le  foglie  restino  al  di  fuori  5 
infilatelo  allo  spiedo  , fatelo  cuocere  arrosto 
avendo  attenzione  di  aspergerlo  in  prima  con 
butirro  bollente  5 o strutto  vergine  > acciò, il  pe- 
trosemolo  resti  verde  , e croccante  • Qiiando 
sarà  cotto , e sugoso  servitelo  con  sotto  un  Su- 
^o  di  vitella  , p di  rAanzo  , con  qualche  sca- 
logna trita,  srie  j pepe  schiacciato,  ,e  sugo  dì 
.limone  , o di  agresto  • 

Carré  di  Castrato  alla  Militare  • 

Antré  ~ Lardate  un  carré  di  castrato , che  sia! 
bene  aggiustato  , di  lardelli  di  lardo  , pone- 
telo in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butir- 
ro nel  fondo  , c qualche  fetta  -dì  prosciutto  > 
una  cipolla  x:on  due  garofani  , due  scalogne  » 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , sale  y e pepe 
schiacciato,  copritelo  con  un  foglio  di  carta ^ 
fategli  prendere  alquanto  di  colore  , bagnate- 
lo con  un  bicchiere  di  brodo  , ed  altrettanto^ 
vino  bianco  consumato  per  metà , quando  sarà 
4:otto  , passate  la  Salsa  al  setaccio  digrassatela  » 
aggiungeteci  un  poco  di  culi , fatela  consuma- 
re al  suo  pnnto  , e prima  di  servirla  sopra  il 
carré  metteteci  un  poco  di  prosciutto  cotto  , e 
trito  , dell!  cedrioicttl  sotto  aceto  cgualnicutd 
triti  9 e sugo  di  limone . 

Carré  di  Castrato  Mia  Giardiniera  ^ 

Antré  Tagliate  V ossa  al  di  sotto  , e le  co- 
ste corte  , ad  un  carré  di  castrato  ; al  filetto 
di  sopra  levategli  le  pelli , e li  nervi , piccate- 
lo un  terzo  dì  tartufi  > up  Wtio  di  di  pe- 

tra- 
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trostìmolo  , ed  un  terzo  di  carota  p:hlla  , aven- 
dolo prima  lardalo  al  di  dentro  di  lardelli  di 
lardo  ; fatelo  cuocere  come  un  fricaudò  , e 
glassatelo  di  una  glassa  leggiera  color  d’  oro  , 
quanto  per  dargli  il  lustro  , servitelo  con  sotto 
ima  Salsa  sili  tartufi  , o al  Culi  di  carote  . Tro- 
vacete  la  maniera  di  farle  all’ Articolo  delie  Salse 
pug.  8p.  c 92. 

Carri  dì  Castrato  alla  Poivrada  . 

Antri  ^ Aggiuicate  propriamente  un  carré  di 
castrato  , piccatelo  di  mimico  lardo  , come  im 
fricandò , marinatelo  eoa  oale  , pepe  schiacciato  , 
fette  di  cipolla  , fasti  di  petrose  molo  , uno  spic- 
calo d' aglio  , una  foglia  di  alloro,  due  fette 
di  limone  senza  scorza  , i.n  poco  tli  aceto  , ov- 
vero d’olio.  Dopo  due  ore  infilatelo  alio  spiedo  , 
fatelo  cuocere  arrosto,  di  un  bel  color  d’ oro  , 
e servitelo  sugoso con  sotto  una  Salsa  alla  Poe- 
vrada  , cae  tro^/^arete  ai-a  pag,  70. 

Carri  di  Castrato  alle  Cipollette  . 

Antri  ::zz  Lardate  un  carré  di  castrato  di  Iar- 
de! li  di  lardo  conditi  > ponetelo  in  una  cazzarola 
con  fette  di  lardo  sotto  e sopra  , un  pezzo  di 
/|)rosciutto  , una  cipolla  con  due  garofani , due 
ieite  di  carota  , tre  scalogne  , uno  spicchio  d’  a- 
glio  , un  mazzetto  d’erbe  diverse  , brodo  , poco 
sale  , pepe  schiacciato  , copritelo  con  im  foglio 
tli  carta , fatelo  cuocere  con  fuoco  sotto , e sopra  • 
Quando  sarà  cotto  , passate  al  setaccio  il  fondo 
della  blesa  , digrassatelo  , fatelo  consumare  al 
punto  di  una  glassa  , glassateci  il  carré , e ser- 
vitelo con  sotto  , un  Kagu  di  cipollette  j che 
tcovarete  airAiticolo  dei  Ragù  Tonu  U\  Gap.  U 
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Carri,  di  Castrato  alla  Moda  • 

'^ntri  = Levate  le  ossa  di  sotto  , come  avet® 
fatto  a tutti  gli  altri  carré,  tagliategli  le  coste 
corte  5 e polite  bene  il  filetto  dì  sopra  dalle 
pelli  e nervi  , lardatelo  con  lardelli  di  lardo  , 
e prosciutto  conditi , mettetelo  a cdocere  con 
poco  liioco  5 e bell  chiuso  in  una  cazzarola  9 
con  qualche  fetta,  di  lardo  , e prosciutto  » una 
cipolla  con  due  garofani  , una  fetta  di  pane  9 
un  pezzo  di  carota  9 uno  spicchio  d*  aglio  , due 
scalogne  , mezza  foglia  di  alloro  , brodo  , un 
bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  consumato  per  metà  , sale  » pepe  schiac- 
ciato » Quando  sarà  cotto  , passate  al  setaccio  il 
fondo  della  bresa  , digrassatelo  , aggiungeteci 
un  poco  di  culi  , fatelo  consumare  al  punto  di 
una  Salsa  , e servitela  sopra  il  carré  > con  sugo 
di  limone  . 

Carri  di  Castrato  alli  Spinaci . 

^niré  = Pulite  5 ed  aggiustate  un  carré  di  ca- 
strato j levategli  tutte  le  pelli , e li  nervi  so- 
pra il  filetto  > piccatelo  di  rainuto  lardo  9 infila- 
telo allo  spiedo  9 involtatelo  di  carta  urna  di 
strutto  9 fatelo  cuocere  arrosto  . Quando  sarà 
cotto  scartatelo  , fategli  prendere  un  bel  color 
d’  oro  , e che  sia  sugoso  • Servitelo  con  sotto 
una  Salga  alli  spinaci,  che  trovarete  alia  pag,  j6. 

Carré  di  Castrato  in  diverge  maniere  . 

Antri  s Allorché  il  carré  di  castrato  sarà  dJs- 
sossato  deir  ossa  della  schiena,  tagliate  le  coste 
corte  , c levate  al  filetto  unte  le  pelli  , e i 
nervi,  piccatelo  di  minuto  lardo  , fatelo  cuocere 
come  un  fricand^  , glassatelo  nello  stesto  modo  , 
« servitelo  eoa  qualsivoglia  Salsa  » o Ragù  , o 
Tom.lt  t Pu" 
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Pure,  che  sarà  di  vostro  genio . Lo  potete  an- 
cora far  cuocere  allo  spiedo  , o piccato  , o sein- 
plicemente  lardato  » ovvero  in  una  bresa  ; ec! 
Ja  qualunque  di  queste  maniere  servirlo , come 
ho  detto  di  sopra  , con  qualunque  Salsa  . Lo 
potete  anche  servire  con  un  Ragù  di  fagiuo- 
li  , oppure  un  Cu'l  di  rape  » o di  carote  , o 
ad  ogni  Guarnizione  d’erbe*  intagliate  » con  una 
Salsa  alla  Spagnuola  , o un  buon  Culi  ; é ottimo 
ancora  con  sotto  un  Ragù  alla  sorcruta  . Le 
Salse  le  potete  vedere  al  loro  Articolo  » ed  i 
Ragù  nel  Tom»  IV*  Cap.  L 

Cotelette  di  Castrato  in  Granadlne  . 

^ntrè  Tagliate  delle  cotelette  di  castrato 
un  poco  grosse,  rifilatele  bene  all’ intorno  » e 
tagliategli  l’osso  corto,  piccatele  di  minuto  lar- 
do > mettetele  in  una  cazzatola  , con  qualche 
fetta  di  lardo  sotto  » e sopra,  una  fetta  di  pro- 
sciutto » mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , 
o altro  vino  bianco  consumato  per  metà , bro- 
do , una  cipolla  con  due  garofani , un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  con  mezza  foglia  di  alloro  , uno 
spicchio  d’aglio  , due  scalogne  , due  fette  di 
carota  , poco  sale,  pepe  sano  , copritele  con  uu 
foglio  di  carta  , fatele  cuocere  con  fuoco  sotto , 
é sopra  . Quando  saranno  cotte  , passate  al  se- 
taccio il  fondo  della  bresa  , digrassatela  , aggiun^ 
geteci  un  poco  di  restoran  , o altro  brodo  al- 
quanto colorito  , fatelo  consumare  al  punto  di 
una  glassa  , metteteci  dentro  le  cotelette  col 
lardo  al  di  sotto , glassatele  di  un  bel  colore 
sopra  la  cenere  calda , e servitele  con  sotto  una 
Salsa  d*  erba,  o un  Ragù  di  vostro  genio  . Questa 
maniera  di  glassate  gli  Antié  piccati  è da  ma 

pra- 
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prattìcata  perché  mi  sembra  la  migliore,  e per- 
ché vengono  glassati  di  un  bel  color  d’ oro  ; 
ognuno  peraltro  potrà  seguire  il  suo  metodo  si' 
tale  particolare  » 

' Cotelette  di  Castrato  alla  Sguizzerà  , 

Orduvre  =j  Tagliate  in  cotelette  un  carré  di  ca*^ 
strato  bene  appropriato  , lardatelo  per  traverso 
di  lardelli  di  lardo  , rifilati  al  paro  della  carne  » 
conditele  di  sale  , e pepe  schiacciato  , infarina- 
tele • Squagliate  in  una  cazzatola  un  pezzo  di 
butirro  , poneteci  dentro  le  cotelette  spazzate 
bene  dalla  farina  , una  cipolla  con  due  garofa- 
ni , un  pezzo  di  prosciutto  ; copritele  con  un 
foglio  di  carta,  fatele  cuocere  con  fuoco  alle- 
gro sotto  , e sopra . Qiiando  avranno  preso  co- 
lore da  una  parte?  voltatele  dall’altra,  ed  al- 
lorché lo  averanno  preso  d’ambedue  , bagnatele 
con  mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o 
altro  vino  bianco  consumato  per  metà,  altret- 
tanto brodo  , fate  consumare  di  nuovo  , che  le 
cotelette  restino  ben  glassate  , e servitele  con 
sotto  una  Salsa  all’  indivia  , che  trovarcte  alla 
pag.  75. 

Cotelette  di  Castrato  al  Sugo  » 

Ordu<vre  zz  Abbiate  delle  cotelette  di  castra» 
to  ben  tagliate  , rifilate  , e coll’  osso  corto  , po- 
netele sopra  un  piatto  , conditele  con  sale,  pe- 
pe schiacciato  , e butirro  squagliato  , panatele 
eli  mollica  di  pane  grattato^  Fatele  cuocere  al- 
la gratella  di  un  bel  color  d’  oro  ? e servitele 
con  sotto  una  Salsa  fatta  con  sugo  di  manzo, 
o vitella,  scalogna  trita,  sale,  pepe  schiaccia- 
to , e ^ugo  di  limone  # 
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Cotelette  dì  Castrato  in  Arno  . 

^ntrè  rir  propriamente  delle  cotelet-* 

té  di  castrato  , lardatele  per  traverso  di  lar- 
delli di  lardo  , e prosciutto  ; tate  squagliare  in 
una  cazzarola  un  poco  di  strutto  buono  , o lar- 
do rapato  , quando  sarà  ben  caldo  metteteci 
dentro  le  cotelette  , conditele  con  poco  saie , 
c pepe  schiacciato  , passatele  bene  sopra  il  fuo- 
co , bagnatele  con  brodo  , e sugo  di  manzo  , a 
vitella  , aggiungeteci  un  bicchiere  di  vino  bian- 
co consumato  per  metà  , un  mazzetto  di  erbe 
diverse  5 una  cipolla  con  due  garofani  « fatele 
bollire  dolcemente  . A più  di  mezza  cottura 
legate  il  brodo  con  un  poco  di  Rosso  ; abbiate 
delle  rape  tagliate  tonde  come  noci,  0 marro- 
ni, o in  altra  maniera,  friggetele  nello  strut- 
to di  un  bel  color  d’  oro  , ponetele  insieme 
Colle  cotelette  . Quando  il  tutto  sarà  cotto  , e 
la  Salsa  consumata  al  suo  punto  , tlig  rassatela  , 
levate  la  cipolla  9 e il  mazzetto  , aggiustate  le 
cotelette  cui  piatto,  guarnitele  sopra  colle  ra- 
pe , e qualche  crosta  di  pane  tagliata  a cuore  9 
o a mandorla , e fritta  nel  butirro  ; passate  la 
Salsa  al  setaccio  , e servitela  sopra  le  cotelette  , 
che  sìa  poca  , e di  buon  gusto  . 

Cotclctte.  di  Castrato  in  PapìgUótta  . 

Crdii^'re  zz  Fate  una  composizione  con  lardo  ra^ 
pato  , butirro  , petrosemolo  , scalogna  , cipol- 
la , una  punta  d’  aglio  » qualche  fegatino  di  pol- 
lo crudo,  qualche  tartufo,  il  tutto  trito  > sale, 
e pepe  schiacciato  , Abbiate  delle  cotelette  di 
castrato  ben  tagliate  , e rifilate  , ponetele  sopra 
dei  pezzi  di  carta  con  un  poco  della  suddetta 
composizione  sotto  , e sopra  ;*fate  sortire  l’os- 

9^ 
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sa  della  coteletta  mediante  uii  buco  , che  farete 
nel  mezzo  della  carta  » piegatela  ^ tutta  all’  in- 
torno come  una  Papigliotta  , ungetele  al  di  fuo- 
ri d’  olio  , fatele  cuocere  dolcemente  arrosto  so- 
pra la  gratella  di  un  bel  color  d’  oro  > e ser- 
vitele con  tutta  la  carta. 

Cotelette  di  Castrato  alla  Servante  . 

Ordnvre  Tagliate  delle  cotelette  di  castra- 
,to  tutte  eguali , conditele  sopra  un  piatto  con 
sale  , pepe  schiacciato  , un  poco  d’  olio  , ovve- 
ro butirro  squagliato  , o lardo  rapato  squa- 
gliato egualmente  , fatele  cuocere  alla  gratella  • 
Fate  una  Salsa  con  un  pezzo  di  butirro  , due  rossi 
cl'uova  crudi , due  cucchiai  di  sugo  di  agresto  » un 
poco  di  coiisome,  o altro  brodo  bianco,  due  scalo- 
gne trite  , sale,  pepe  schiacciato  , fatela  stringere 
sopra  il  fuoco  senza  bollire  ^ e servitela  sopra 
le  cotelette  • 

Cotelette  dì  Castrato  alla  Gascogna  . 

Crduvre  zz  Tagliate  delle  cotelettc  di  castrato 
alquanto  grosse  , e coll’  osso  corto  , mettetele 
Li  una  cazzarola  con  qualche  fetta  di  prosciut- 
to , due  , o tre  fette  di  vitella  , un  mazzetto 
cl’  erbe  diverse  , una  cipolla  con  due  garofa- 
ni , due  cucchiai  d’  olio  , un  poco  di  brodo  , 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , 0 al- 
tro vino  bianco  consumato  per  metà  , sale  , 
e pepe  schiacciato  ; copritele  con  un  foglio  di 
carta  , fatele  cuocere  con  fuoco  sotto  , e sopra  . 
Oliando  saranno  cotte  levate  la  vitella,  il  pro- 
sciutto > ,la  cipolla,  il  mazzetto,  digrassatele  , 
tate  consumare  la  Salsa  al  suo  punto  , mettete- 
ci un  pezzo  di  butirro  maneggiato  nella  farina  , 
Ùn  poco  di petroscmolo  trito  imbianchito,  fate 
. stria- 
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stn'np^ere  sopra  il  fuoco  , e servite  con  sugo  di 
limone  • 

Cotelette  di  Castrato  alP  Italiana  • 

Crdu^re  m Abbiate  delle  cotelette  dì  castrat(^ 
ben  tagliate  , non  tanto  grosse  , e coll*  osso 
corto  , conditele  di  sale  , e pepe  schiacciato  , 
infarinatele , friggetele  di  bel  colore  , e servi- 
tele con  sopra  una  Salsa  agro-dolce  , o aH’as- 
pic , che  trovarete  alle  pag*  77,  e 74.  Se  vo- 
lete le  potete  servire  con  petrosemolo  fritto 
intorno  • 

Cotelefte  di  Castrato  alla  Delfina  * 

Crdu^re  = Quando  le  cotelette  di  castrato  sa-^ 
ranno  tagliate  un  poco  grosse  , e ben  rifilate  * 
lardatele  per  traverso  di  lardelli  di  lardo,  e 
prosciutto  rifilati  al  paro  della  carne  , mette- 
tele in  una  cazzarola  unta  di  butirro  , condite- 
le con  poco  sale  , e pepe  schiacciata  , una  ci- 
polla con  due  garofani , copritele  con  un  foglia 
di  carta  , fatele  cuocere  con  fuoco  allegro  sotto  , 
e sopra.  Quando  voltandole  avranno  preso  colore 
<r  ambe  le  parti  5 metteteci  un  bicchiere  di  vi- 
no di  Sciampagna  9 o altro  vino  bianco  consu- 
mato per  metà  » fatelo  consumare  di  nuovo  y 
bagnatele  con  un  poco  di  brodo  ,*  e culi , fate- 
le bollire  dolcemente  9 aggiungeteci  petrosemo- 
lo , cipolla,  scalogna,  il  tutto  trito,  capperi  intieri* 
Fate  consumare  la  Salsa  al  suo  punto,  digras- 
satela , levate  la  cipolla  , e servite  con  un  fi- 
letto di  aceto  . 

Cotelette  di  Castrato  In  Surprise  * 

Crdtwre  Fate  cuocere  delle  cotelette  di  ca- 
strato con  brodo,  un  pezzo  di  prosciutto  , un 
mazzetto  d*  erbe  diverse , uoa  cipolla  con  due 

ga- 
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g;arofani  • Quando  saranno  cotte  passate  al  se- 
taccio il  fondo  della  bresa  , fatelo  consumare 
al  punto  di  una  glassa  , glassateci  le  cotelette 
<r  anibe  le  parti , fatele  raffreddare , indorate- 
le con  uovo  sbattuto  , panatele  di  mollica  di  pa- 
ne grattato»  fatele  friggere  un  momento  di  im 
bel  colore  , e servitele  con  petrosemolo  fritto 
Intorno  . Potete  in  luogo  d’  indorarle  , e pa- 
narle , intingerle  in  una  pastella  da  frittura  > 
ed  anche  se  volete  porvi  un  poco  di  Farsa  di 
chenef,  o di  gratino  d’  ambe  le  parti»  e frig- 
gerle nell’  una  , o nelfaltra  maniera  . 

/frìcò  di  Castrato  alla  Fiamminga  • 

Crduvre  zz  Tagliate  le  cotelette  come  le  pre-* 
cedenti,  lardatele  per  traverso  di  lardelli  di  lar- 
do rifilati  al  paro  della  carne  , passatele  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di  strutto 
bollente  , o butirro  ben  caldo  , poscia  mettetele 
5n  un’  altra  cazzarola  . Ponete  nella  profila  un 
buon  pizzico  di  farina  , fatela  rosolare  di  un  bel 
color  d*  oro  , sopra  un  fuoco  leggiero , bagna- 
te con  brodo  bianco  , sugo , un  bicchiere  di  vi- 
no bianco  consumato  per  metà  , fate  shuntare 
a bollire  , digrassate  , passate  al  setaccio  , e 
versate  nelle  cotelette  , aggiungeteci  un  maz- 
zetto d*  erbe  diverse , con  una  cipolletta  , due 
garofani  , la  quarta  parte  di  una  foglia  di  al- 
loro , un  poco  di  basilico  , uno  spicchio  d’aglio  • 
Ponete  sopra  11  fuoco  ; a mezza  cottura  met- 
teteci delle  rapette  di  Francia  , propriamente 
intagliate  , e imbianchite  all’  acqua  bollente  ; 
fate  cuocere  dolcemente  , e ridurre  la  salsa  al 
suo  punto  . Quando  il  tutto  sarà  cotto  , cL’gras- 
BaU  di  nuovo , aggiustate  le  cotelette  sopra  il 

piat- 


piatto  > le  rapette  sopra , e guarnite  alP  Intorno 
di  crostini  di  pane  fritti  nel  butirro , tagrliati 
della  grandezza  delle  rape  , e serviteci  sopra  la 
Salsa  passata  al  setaccio  , c giusta  di  sale  . 

Cotelette  di  Castrato  alla  Cappuccina  . 
Orduvre  z:  Lardate  per  traverso  delle  cotelette 
di  castrato  tagliate  un  poco  grossa  , con  iar<‘e!iì 
di  lardo  , e prosciutto  , rifilati  come  ii  solito  , 
ponetele  in  una  cazzarola  con  un  poco  di  bro- 
do , una  cipolla  con  due  gTrofaiii , una  fetta  di 
prosciutto  , fatele  cuocere  dolcemente  . Preii' 
dete  carota,  rapa,  sellerò  » pane  , torzuto  , il 
tutto  tagliato  in  filetti  come  per  una  Giulieiine  , 
imbianchitele  un  momento  ali’  acqua  bollente, 
spremetele  , fatele  cuocere  con  un  poco  di  re- 
storan  > o altro  brodo  buono  , e un  pezzo  di  pro- 
sciutto • Odiando  saranno  quasi  cotte  , e consii- 
iiiato  il  brodo  , passateci  dentro  col  setaccio  il 
fondoi^ielle  cotelette  di  già  digrassato  , un  po» 
co  di  culi,  fate  consumare  al  suo  punto;  po- 
nete le  cotelette  sul  piatto  , e serviteci  sopra 
1’  erbe  suddette  • 

Cotelette  di  Castrato  Sans  walise . 

’^éììtrè  = Abbiate  clelle  cotelctte  di  castrato  ta- 
gliate un  poco  grosse,  mettetele  in  una  cazzarola 
con  qualché  carota  , rapa  , pane  , torzuto , il  tutto 
Intaglialo  propriamente,  imbianchito  all’acqua 
bollente  , ed  in  poca  quantità  , sei  cipollette 
bianche  , un  ]>ezzo  di  prosciutto  , un  poco  di 
butirro  » un  mazzetto  d’  erbe  diverse  con  un 
spicchio  d’aglio  , e due  garofani  : passatele  sopra 
51  fuoco  , con  sale  , e pepe  schiacciato  , bagna- 
tele con  metà  sug'o  , e metà  brodo  , mezzo  bic- 
chiere di  viuo  di  6ciaxnpagn%  r o aluo  vitto  bian- 
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co  consumate  per  metà  ; a mezza  cottura  le- 
gate la  Salsa  con  un  poco  di  rosso  . Quando 
saranno  cotte  levate  il  mazzetto  , il  prosciutto  , 
digrassatele  , e servitele  , guarnite  dell’erbe  sud- 
dette , e a corta  salsa  . Se  non  avete  rosso, 
sbruffa leci  un  poco  dì  farina  prima  di  bagnarle  • 
il  Kosso  vedetelo  alla  pag^  ip. 

Cotclette  di  Castrato  allì  Prugnoli  • 

^ntrè  = Fate  cuocere  delle  cotelette  di  castra- 
to , che  siano  tagliate  non  tanto  grosse  , in  pa- 
pighotta  , senza  peraltro  mettere  nella  composi- 
zione fegatini  e tartufi  , Quando  saranno  cote© 
scartatele  , e servitele  con  sopra  un  Ragù  di  pru- 
gnoli freschi  , qualora  sia  la  stagione  , con  un 
buon  sugo  di  limone  . La  maniera  di  fare  il  Ra- 
gù la  trovarete  nel  Tom.lV^  Cap,  7.  Se  non  avet© 
i prugnoli  potete  servirle  con  un  Ragù  di  cipol- 
lette , che  trovarete  allo  stesso  Articolo,  o a 
qualche  Purè  , o Culi  . Per  queste  ultime  vede- 
te P Artìcolo  delle  Salse  • 

Cotdette  di  Castrato  aW  Erbe  fine  , 

'^nlré  « Tagliate  delle  coteleue  di  castrato  un 
poco  grosse  , rifilatele  rdrintorno  , lardatele  per 
traverso  di  lardelli  di  lardo,  e prosciutto , ta- 
gliati al  paro  della  carne  ; mettetele  in  una  caz- 
zarola  con  un  pezzo  di  butirro  , sale  , e pep© 
schiacciato  , passatele  alquanto  sopra  il  fuoco. 
Prendete  un’  altra  cazzarola  » poneteci  nel  fon- 
do due  fette  di  vitella  , aggiustateci  sopra  le  co- 
telette con  petrosemolo  , scalogna , cipolla  9 pru- 
gnoli, cipolletta  novella  , tartufi,  il  tutto  trito» 
un  poco  di  noce  moscata , coprite  con  qualche 
fetta  di  lardo  , e un  mezzo  bicchiere  di  vino  dj 

Sciampagna,  0 altro  vino  bianco  bollcnJtie  ; fate^ 
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le  cuocere  con  fuoco  sotto , e sopra  . Quando 
|)rincipierà  la  vitella  a rosolare  , levate  le  fette 
di  lardo  > bagnate  con  culi ,,  e im  pochetto  di 
restoraii , o altro  brodo  colorito  , fatele  bollire 
dolcemente  • Allorché  saranno'  cotte  , levate  la 
vitella  , digrassate  la  Salsa  , e servitela  sopra  le 
cotelette  con  sugo  di  limone  • Se  volete  servirle 
al  Finocchio  , In  tal  caso  metteteci  un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  con  una  rametta  di  finocchio  . 

Cotelette  dì  Castrato  alla  Vìllcroè  • 

'/ìntrè  = Abbiate  delle  cotelette  di  castrato  , bat- 
tetele fine  tramezzo  un  panno  bagnato  , mettete- 
le in  una  cazzarola  con  simetria  1*  ossa  incroc- 
chiate tutte  nel  mezzo  , e fette  di  lardo  sotto  , 
e sopra , poneteci  sopra  tre  cipolle  tagliate  in 
fette  lavate  ed  asciugate  , condite  il  tutto  con 
sale  , pepe  schiacciato  , e noce  moscata  , un 
mazzetto  d’ erbe  diverse  , un  pezzo  di  prosciut- 
to 9 copritele  con  due  fette  di  vitella  9 ed  un  fo- 
glio di  carta  9 fatele  cuocere  con  fuoco  sotto  , 
e sopra  • A mezza  cottura  metteteci  un  poco 
di  brodo  . Quando  saranno  cotte  levate  il  pro- 
sciutto , la  vitella  , il  mazzetto  9 ponete  le  co- 
telette sopra  il  piatto  senza  distaccarle , digras- 
sate la  Salsa  9 aggiungeteci  un  poco  di  culi  per 
legarla  , fatela  consumare  al  suo  punto , e ser- 
vitela sopra  le  cotelette  con  un  filetto  d'aceto, 
c un  poco  di  mostarda  • 

Cotelette  dì  Castrato  alla  Tedesca  • 

’Crduvr^  za  Fate  friggere  le  cotelette  di  castrato 
come  quelle  all’ Italiana  9 che  non  siano  molto 
disseccate  , e servitele  sopra  a qualunque  Salsa 
d*  erba  , come  di  spinaci  , lattuga  , indivia , 
cedrioli  « acetosa  ; ma  particolarmente  sopra 
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all!  Cavoli  in  sarcrnta  , che  trovarete  nel  Tom»  lU 
air  Articolo  de’  condimenti  ; e per  il  Ragù  di 
Cavoli  in  sarcrnta  . Vedete  nel  Tom»  IV,  Cap»  /.  la 
maniera  di  prepararli , come  si  usa  in  Germa-* 
nia  • Sopra  detti  cavoli  si  possano  servire  le  co- 
telette di  castrato  panate  , e cotte  alla  gratella  , 
cotte  alla  bresa  , alla  poele  , glassate  , ed  in 
qualunque  maniera  . Tutte  le  Salse  di  sopra  ac- 
cennate le  trovarete  dalla  pag,  6^,  fino  a ^8. 

Cotelette  di  Castrato  in  trìsson  . 

'jdntré  =;  Tagliate  un  pop  grosse  delle  cotelet- 
te di  castrato  , fatele  cuocere  con  fette  di  lardo» 
sotto  , e sopra  ^ un  pezzo  di  prosciutto  , brodo  » 
iin  mazzetto  d’  erbe  diverse  , una  cipolla  co» 
due  garofani , sale  » e pepe  schiacciato  . Qiiando 
saranno  quasi  cotte  , poneteci  a cuocere  dei  fi- 
letti di  carota  , pane  j torzuto  j rapa  , sellerò,  il 
tutto  tagliato  come  per  una  zuppa  di  Giulien- 
lie  ; fate  finire  dì  cuocere  insieme  avendo  atten- 
zione , che  1’  erbe  non  passino  di  cottura  , cioè 
poco  cotte  . Un  poco  prima  dì  servire  tirate  fuo- 
ri le  cotelette  sopra  un  piatto  » con  i filetti  di 
erba  » e con  una  lardatola  farete  dei  buchi  sopra 
le  cotelette  per  infilarci  i filetti  diritti , e eh® 
restino  la  metà  al  di  fuori , ponendone  d’  ogni 
sorte  il  più  che  potrete*  Allorché  saranno  ter- 
minate , mettetele  in  una  cazzatola  con  un  po- 
co di  consomé  , o altro  brodo  buono  ; copritele 
con  un  foglio  di  carta  bagnata  nel  brodo  , c te- 
netele calde  • Le  servirete  con  sotto  una  Salsa 
di  prugnoli  , o di  tartufi  , secondo  la  stagione , 
o una  Purè  d*  erba  , o una  Italiana  rossa  • Tutte 
queste  Salse  le  trovarete  air  Articolo  loro  - 
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'Cotelette  di  Castrato  al  Prosciutto  l 
'/intrè  — Quando  le  coteiette  di  castrato  saran- 
no tagliate  , e cotte  come  le  precedenti  , ag- 
giungendoci soltanto  un  poco  di  vino  di  Sciam- 
pagna , o altro  vino  bianco  bollente  . la  luogo 
ci’  infilarci  i filetti  d’  erbe  , infilateci  dei  filetti 
eli  prosciutto  già  cotto  , e tagliati  tutti  eguali  , 
che  restino  diritti,  e la  metà  al  di  fuori.  Ser- 
vitele con  sotto  una  Salsa  al  culi  di  prosciutto  » 
con  un  buon  filetto  d*  aceto  , che  trovarete  alla 
pag.  7. 

Coteiette  di  Castrato  aW  /^morosa  • 

Antro  s Tagliate  delle  cotelette  di  castrato  al- 
quanto grosse  , lardatele  per  traverso  di  lardelli 
di  lardo  5 rifilati  al  paro  della  carne  , mettetele 
in  una  cazzarola  con  pezzo  di  butirro  , una  ci- 
polla con  due  garofani  , un  mazzetto  d’  erbe 
diverse , sale  , pepe  schiacciato  > copritele  con 
un  foglio  di  carta  , fatele  cuocere  con  fuoco 
cotto  , e sopra  . A mezza  , e più  cottura  scola- 
te il  grasso  , aggiungeteci  dei  filetti  di  pro- 
sciutto 5 cipolla  j sellerò  , carota  » pane  , passati 
prima  sul  fuoco  con  un  poco  d’  olio  , bagnate 
il  tutto  con  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , 
o altro  vino  bianco  consumato  per  metà  , e culi 
quanto  bisogna  . Fatele  bollire  dolcemente  » e 
consumare  la  Salsa  al  suo  punto  ; levate  la  ci- 
polla , il  mazzetto  , digrassatele  , e servitele  con 
li  filetti  sopra . 

Cotelette  di  Castrato  in  diverse  maniere  • 

Antrè  = Quando  le  cotelette  di  castrato  saranno 
panate  « e cotte  alla  gratella  , ovvero  cotte  sen- 
za panarle  , oppure  piccate  , e glassate  , le  po- 
tete servire  queliti  Salsa  d’  erba  > 0 Culi , o 
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Pure  , che  vorrete  • Cotte  alla  bresa  , 0 egnaN 
niente  piccale  e salassate  , le  potete  servire  con 
qualsivoglia  mazzetto  d’ Erba  ; come  pure  in 
Hoscepoc  5 alla  Servante  . Cotte  in  qualunque 
maniera  sono  buone  con  sotto  un  Ragù  * o Culi 
di  fagiuoli , alli  Cavoli  in  sorcruta  , alli  Pomi 
dì  terra  , alli  Tartufi  » ad  ogni  Ragù  , ad  ogni 
Salsa  piccante  , a tutte  sorte  d’ Erbe  intagliate  , 
con  una  buona  Salsa  all*  Italiana  rossa , o alla 
Spagnuola  , che  trovarete  all*  Articolo  delle 
Salse  . 

Escaloppe  dì  Castrato  al  Cidi  dì  Rape  • 
Ordirne  ^ Tagliate  in  fette  fine  tutto  il  filetta 
di  un  cajrrè  di  castrato  , dopo  d*  avergli  levata 
le  pelli  , e li  nervi , battetele  tramezzo  un  pan- 
no bagnato,  acciò  divenghino  assai  sottili . Un- 
gete il  fondo  di  una  cazzarola  grande  , di  bu- 
tirro , o di  lardo  rapato  , aggiustateci  sopra 
1*  escaloppe  , che  non  stiano  una  sopra  1’  altra  , 
conditele  di  sale  , pepe  schiacciato  9 e qualche 
fettina  dì  prosciutto  ; ponetele  sopra  un  fuoco 
allegro  ; quando  vedrete  , che  sono  cotte  da 
tuia  parte  , voltatele  dall*  altra , avendo  atten- 
zione , che  si  cuociono  subito.  Scolatele  dal  bu- 
tirro » mettetele  in  una  cazzarola  con  una  buo- 
na Salsa  al  culi  di  rape , o altro  5 e servitele 
senza  bollire  con  crostini  fritti  intorno . La  Salsa 
al  culi  di  rape  la  trovarete  alla  pag.^i. 

' Escaloppe  dì  Castrato  all*  Inglese  • 

Ordttvre  — Allorché  avrete  tagliato  in  fette  sot- 
tili un  filetto  di  castrato  , battetele  ben  fine  , 
cingete  una  cazzarola  di  butirro  , aggiustateci 
sopra  l*  escaloppe  9 conditele  con  sale  , pepe 
schiacciato  , noce  moscata  9 petrosemolo  » scalo- 
gna , 
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gna  , cipolletta  novella  , una  punta  d*  a^Ho  il 
tinto  trito  . Poco  prima  di  servire  ponete  la 
cazzarola  sopra  un  fuoco  allegro  ; quando  ve- 
t:lrete  che  sono  cotte  da  una  parte  , voltatele 
dall’  altra  , avendo  attenzione  , perchè  si  cuo- 
ciono subito  5 indi  scolatele , e mettetele  in  un* 
altra  cazzarola  . Ponete  due  » o tre  tartufi  nnm- 
dati , c tagliati  in  fette  nella  cazzarola  deli*  er- 
be fine  , passate  sopra  il  fuoco,  aggiungeteci  mez- 
zo bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  bollente  , fatelo  consumare  di  nuovo  , ba- 
gnate con  culi  ; fate  bollire  dolcemente  finche 
i tartufi  saranno  cotti , e la  Salsa  consumata  al 
suo  punto  , digrassate  , versate  il  tutto  nella  caz- 
zarola dell*  escaloppe  , fate  scaldare  senza  bol- 
lire , e servitele  con  poca  salsa  , guarnite  di 
picciole  chenef,  sugo  di  limone  j e crostini  di 
pane  fritti  intorno  . 

Escaloppe  di  Castrato  alla  Ferigord . 

Orduvre  zz,  Levate  le  pelli  , e li  nervi  ad  un 
filetto  dì  carré  di  castrato  , tagliatelo  in  fette 
fine  , e battetele  come  sopra  • Ungete  di  butir- 
ro il  fondo  di  una  cazzaroia  grande  a stemleteci 
sopra  r escaloppe  , che  non  restino  l'una  suiral- 
tra  , aggiungeteci  petrosemolo  , cipolla  , scalo- 
gne , il  tutto  trito  , quattro  , o cinque  tartufi 
tagliati  in  fette  , uno  spicchio  d*  aglio  , sale  , 
pepe  schiacciato  , noce  moscata  , qualche  fettina 
di  prosciutto  • Ponete  la  cazzarola  sopra  un  fuo- 
co allegro  ; quando  la  carne  sarà  divenuta  bian- 
ca , bagnatele  con  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna,  o altro  vino  bianco  bollente  , un 
poco  di  culi  , un  poco  di  restoran  -,  o,  altro 
brodo  colorito  ; versatele  ia  una  picciola  caz- 
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carola  , copritele  cou  im  fog-lio  di  catta , fatele 
finire  di  cuocere  , e consumare  la  Salsa  al  suo 
punto,  digrassatele,  levate  T aglio  , e servitele 
con  sugo  di  limone  , e crostini  fritti  intorno» 
Escaloppe  di  Castrato  dii  Cavoli  fiori  • 
Crduvre  s Fate  cuocere  delle  escaloppe  di  ca- 
strato esattamente  come  le  precedenti  » alla 
riserva  , che  non  ci  porrete  tartufi  • Fate  con- 
sumare li  salsa  al  suo  punto  , digrassatela , e 
nel  momento  di  servire,  guarnite  il  piatto  all* 
Intorno  di  cavoli  fiori  cotti  in  un  bianco , ag- 
giustateci nel  mezzo  1’  escaloppe  , e serviteci 
sopra  la  Salsa  con  sugo  di  limone . 

Escaloppe  di  Castrato  all'  Olandese  • 

Ordttvre  ZIL  Tagliate  in  fette  fine  un  filetto  di 
carré  di  castrato  , dopo  averlo  ben  pulito  dal- 
le pelli  , e li  nervi  > battetele  ben  fine  come 
si  è detto  di  sopra  ; mettetele  in  una  cazzato- 
la grande  unta  di  butirro  , con  qualche  fetti- 
na di  prosciutto  , scalogna , e petrosemolo  tri- 
to , sale  ) pepe  schiacciato  , e noce  moscata  » 
ponetela  sopra  un  fuoco  allegro  . Quando  la  car- 
ne sarà  divenuta  bianca , e consumato  il  poco 
sugo  che  rende , sbruffateci  un  pizzico  di  fari- 
na , bagnatele  metà  brodo  bianco  , e metà  fiore 
di  latte  ; versate  il  tutto  in  una  picciola  cazza- 
rola  9 fatele  cuocere  dolcemente  - Quando  sa- 
ranno cotte  digrassate  la  Salsa  , legatela  eoa 
una  liason  di  due  9 o tre  rossi  d*  uova  stem- 
perata con  un  poco  di  brodo  e servitele  eoa 
sugo  di  limone  , cro&tini  di  pane  fritti  in- 
torno • 


spillò 

Esealóppi  di  Castrato  alla  Spa^nuola, 

Crduvre  n:  Battete  T escaloppe  eli  castrato  co- 
me le  precedenti  , meueteie  m una  cazzarci» 
unta  di  butirro  con  petrosemolo  , cipolla,  sca- 
logne , tartufi , prugnoli  > prosciuLto  , una  punta 
cV  aglio  , il  tutto  trito  , un  poco  d'  olio  , poco 
sale  , pepe  schiacciato  , e noce  moscata  ; pone- 
tele sopra  il  fuoco  ; Quando  saranno  divenute 
bianche  , e consumato  il  poco  sugo  , metteteci 
mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro 
vino  bianco  bollente  , fatelo  consumare  di  nuo- 
vo , bagnai  le  con  culi , e un  poco  di  restoran  , 
o altro  brodo  colorito  , fatele  finire  di  cuocere  , 
c consumare  la  Salsa  al  suo  punto  , digrasiatelc  , 
c servitele  con  sugo  di  limone  > c crostini  fritti 
iutorno  . 

^scalòppe  dì  Castrato  in  dì‘verse  manine  • 
Crduvre  zz:  Quando  V escaloppe  di  castrato  sa- 
ranno cotte  , come  si  è detto  di  sopra  ; ma  sen- 
za erbe  fine,  le  potete  servire  a qualunque  Culi, 
o Pure  > e sopratutto  a quello  di  Faffiuoli  , o di 
Rape  > o di  Carote  , a qualsivoglia  Ragù  d’  ani- 
melle , Ragù  mele  , o d*  Erba  , alli  Prugnoli  , 
ai!i  Tartufi  , ad  ogni  mazzetto  d*  Erba  , all  ì Pu- 
leitc  , ed  in  fine  come  meglio  vi  piacerà.  Tutte 
queste  escaloppe  si  possono  cuocere  sopra  una 
tortiera^  coperte  con  un  foglio  di  carta  , e poi 
bisognando  passarle  in  una  cazza roJa  . Si  possono 
ancora  guarnire  con  crostini  di  pane  fritto  . 

Filetti  mignoni  di  Castrato  all'  Emerì  , 
Crduvre  :z;  Sotto  il  grasso  dei  rognoni  di  ca- 
strato vi  sono  due  filetti  ben  delicati,  che  bi- 
sogna levarli  intieri , puliteli  delle  pelli  j e ner- 
vi j e piccateli  di  minuto  lardo . Marinateli  con 
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, sale , pepe  scliiaccìato  , una  foglia  dì  al* 
loro  in  pezzi , qualche  filetto  d’aglio  , fette  di 
cipolla  , insti  di  petrosemolo  . Abbiate  delle  cas- 
settine  di  carta  delia  lunghezza  dei  filetti , fatele 
friggere  nello  strutto,  giiarincele  dentro  di  fette 
eli  lardo,  e prosciutto,  poneteci  a ciascheduna 
un  filetto  col  lardo  al  di  sopra  , e porzione  della 
tnarìnada  , ricopriteli  con  fette  di  lardo  , e pro- 
sciutto come  di  sotto  , fateli  cuocere  al  forno , 
che  non  passino  di  cottura  , quando  sono  cotti 
levateli  dalle  cassettine  , scolateli  dal  grasso , 
glassateli  come  fossero  fricandò,  e serviteli  con 
sotto  una  Salsa  alla  Poevrada , ovvero  una  Salsa 
al  cali  di  cipolla  » o altra  Salsa  di  vostro  ge- 
nio . Ambedue  le  sudette  Salse  le  trovarete  alle 
fag.  70.  e 97.^  ^ ^ 

Filetti  di  Castrato  alla  Duchessa  . 

Crduvre  z:  Levate  i filetti  a*  due  carré  di  ca- 
strato , puliteli  di  tutte  le  pelli , e nervi , pic- 
cateli di  minuto  lardo  , metteteli  in  una  cazza- 
Tola  con  qualche  fetta  di  lardo  sotto  , e so- 
pra , un  pezzo  di  prosciutto,  una  cipolla  con 
due  garofani , un  mazzetto  d’erbe  diverse  , bro- 
do , uno  spicchio  d’agbo,  due  scalogne , poco 
sale , copriteli  con  un  foglio  di  carta  , fateli  cuo- 
cere con  fuoco  sotto,  e sopra. . Quando  saranno 
cotti  passate  al  setaccio  il  fondo  della  bresa  , 
aggiungeteci  un  poco  di  restoraii , o altro  brodo 
poco  colorito  , digrassatelo  , tatelo  consumare 
al  punto  di  una  glassa  , metteteci  dentro  1 fi- 
letti col  lardo  al  di  sotto  , glaosateli  di  un  bel 
color  d’oro  sopra  la  cenere  calda,  e serviteli 
con  sotto  un  Ragù  di  fagiuoli  , o una  Salsa 
d’  erba  , o un  Ragù  di  vostro  gci;iio  • I Ragù 

y ve- 


34S  "^^plcìo 

vedeteli  nel  Tom»  IV»  Cap,  1,  Le  Salse  al  loro 
Articolo  particolare, 

Filettf  dì  Castrato  alla  Garonnc  » 

Ordu^re  Piccate  di  minuto  lardo  due  filetti 
di  castrato  come  li  precedenti,  marinateli  eoa 
olio , sale  , pepe  schiacciato  , una  foglia  di  al- 
loro in  pezzi,  uno  spicchio  d’aglio  in  filetti, 
due  fette  di  limone  senza  scorza  , due  fette  di 
cipolla  , qualche  fusto  di  petrosemolo  • Dopo  due 
ore  infilateli  allo  spiedo,  fateli  cuocere  arrosto  di 
bel  colore  , e serviteli  sugosi  con  sotto  una  Salsa 
alla  Garonne  , che  trovarete  alla  pag.  80. 

Filetti  di  Castrato  alla  Cocchette  • 

Ordmre  = Levate  a due  carré  di  castrato  i filetti 
come  sopra  , pilliteli  bene  dalle  pelli , e i nervi , 
lardateli  per  lungo  di  lardelli  di  lardo  , e pro- 
sciutto , metteteli  in  una  cazzarola  con  qualche 
fetta  di  lardo  sotto  , e sopra,  un  pezzo  di  pro- 
sciutto , brodo  , una  cipolla  con  due  garofani , 
un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , due  scalogne  , uno 
spicchio  d’aglio,  mezza  foglia  di  alloro,  copri- 
teli con  un  foglio  di  carta  , fateli  cuocere  con 
fuoco  sotto  , e sopra  . Quando  saranno  cotti , 
passate  al  setaccio  il  fondo  della  bresa,  digras- 
satelo , fatelo  consumare  al  punto  di  una  glassa  , 
glassateci  da  pertntto  i filetti  , e serviteli  con 
sopra  un  Ragù  di  Chenef , che  trovarete  la  ma- 
niera di  farlo  airArticolo  dei  ^?igi\TomJV,Capd»9 
o altro  Ragù  di  vostro  genio  • 

Filetti  di  Castrato  aW  Irlandese  » 

Ordu'vre  Lardate  come  i precedenti  di  lardo  , 
e prosciutto  , due  filetti  di  carré  di  castrato , ma- 
rinateli con  olio  j sale  , pepe  schiacciato  , noce 
moscata , un  pochino  di  polvere  di  finocchio , 
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snffo  di  limone  , due  foglie  di  alloró  % due  spìc- 
chi d’  aglio  • Dopo  due  ore  infilateli  allo  spie- 
do , fateli  cuocere  arrosto  . Quando  saranno  cot* 
ti , panateli  di  mollica  di  pane  grattato  , fate- 
gli prendere  un  bel  colore  , e serviteli , che  siano 
sugosi , con  sotto  una  Salsa  al  culi  di  pomi  df 
terra,  che  trovarete  alla 

Devo  avvertire  qui  per  sempre , che  tanti  ! 
filetti , che  i cosciotti  , spalle  , o altre  parti  del 
castrato  cotte  , o allo  spiedo  , o alla  gratella 
non  devono  passare  di  cottura , per  non  rima- 
nere disseccate  , dovendo  nel  tagliarle  sortire  del 
sugo  . Se  due  filetti  son  pochi  per  un  piatto 
mettetene  di  più  . \ 

Filetti  di  Castrato  in  Bìf-Stec  • 

Crdtivre  “ Levate  a due  carré  di  castrato  l due 
filetti  , puliteli-  delle  pelli  , e nervi , tagliateli 
In  fette  per  traverso  , battetele  alquanto  , mari- 
natele con  olio  , o butirro  squagliato , sale  , pepe 
schiacciato  , una  foglia  di  alloro  in  pezzi , due 
spicchi  d’aglio.  Poco  prima  di  servire  «fatele  ciio* 
cere  alla  gratella  con  fuoco  allegro , e servitele 
con  sotto  una  Salsa  Piccante , ovvero  all’ Aspìc  » 
rilevata  con  quattro  coriandoli , una  scalogna , sei 
foglie  di  dragoncello  , due  fette  di  limone  scii- 
ta scorza  » fategli  fare  un  bollo,  passatela  al  se- 
taccio , e servitela  • Ambedue  le  trovarete  alle 
pag.l'j.  e 74. 

Filetti  di  Castrato  in  Granadine  ^ 

Crduvre  :u  Dopo  , che  avrete  levati  i nervi , e le 
pelli , a due  filetti  di  carré  di  castrato  , taglia- 
teli in  mezzo  per  traverso  , e formatene  quat- 
tro pezzi  . Piccateli  di  minuto  lardo,  fateli  cuo- 
‘ cere  come  quelli  alla  Duchessa  , glassateli  egual- 
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mente  , e se  rviteli  con  sotto  una  Salsa  all!  ce- 
fi noli  , che  trovarete  alla  pag.  76.  , o altra  dì 
vostro  genio  . 

Filetti  di  Castrato  alU  l^^t'vernoese  . 

Crdtrare  Piccate  due  filetti  eli  carré  di  castrato 
come  per  fricandò  , dopo  di  averli  lardati  al 
di  sotto  di  lardelli  di  prosciutto  ; marinateli  con 
aceto  , butirro  , brodo  , fette  di  cipolla  , una  fo- 
glia di  alloro  , uno  spicchio  d’aglio  , fusti  di 
pet’rosemolo  , due  fette  di  limone  senza  scorza  , 
sale  pepe  schiacciato  . Fate  scaldare  la  mari- 
nata sopra  il  fuoco  , poneteci  i filetti  ; dopo  due 
ore  infilateli  allo  spiedo  , fateli  cuocere  arrosto 
di  bel  colore  , e serviteli  ben  sugosi , é'on  sotto 
una  Salsa  alla  Nivernoese  , che  trovarete  alla 
pag»  66» 

*l^oce  di  Castrate  in  Fricandò  , 
y^ntrè  ::z;  Prendete  un  bel  cosciotto  di  castrato  , 
che  sia  alquanto  infrollito  , levategli  le  due  noci 
intiere,  pulitele  delle  pelli,  enervi,  battetele 
un  poco  , per  renderle  eguali  3 lardatele  per  tra- 
verso di  lardelli  di  lardo  , e piccategli  tuito  il 
di  sopra  di  minuto  lardo  ; mettetele  in  una  caz- 
zaroìa  con  qualche  fetta  di  lardo  sotto , e sopra  , 
im  pezzo  di  prosciutto  , un  mazzetto  d’  erbe 
diverse  , una  cipolla  , con  due  garofani  , due  sca- 
logne, uno  spicchio  d’agiio,  poco  sale,  pepe  sano, 
brodo  , copricele  con  un  foglio  di  carta  , fatele 
cuocere  con  fuoco  sotto  , e sopra . Quando  sa- 
ranno cotte  , passate  al  setaccio  il  fondo  deila 
bresa  , digrassatelo  , aggiungeteci  un  poco  di  re- 
storan  , o altro  brodo  colorito  , fatelo  consu- 
mare al  punto  di  una  glassa  , poneteci  dentro 
le  noci  di  castrato  col  lardo  al  di  sotto  , fatele 
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glassare  di  un  bel  color  d’  oro  sopra  la  cenere 
calda,  e servitele  con  sotto  una  Salsa  d’ erba , 
o altra  di  vostra  soddisfazione  • 

Cranadine  di  Castrato  • 

yfntrè  zir  Levate  le  noci  come  le  precedenti 
ad  un  bel  cosciotto  di  castrato  » pulitele  come  so» 
pra  5 tagliatele  in  quattro  , o sei  pezzi  eguali, 
piccatele  di  minuto  lardo,  fatele  cuocere  come 
fn'candò  , glassatele  nello  stesso  modo  , e ser- 
vitele con  sotto  una  §a!sa  d*  erba , o Culi  , o 
Ragù  di  vostro  genio  , 

Carbonada  di  Castrato  .. 

^ntrè  zz  Tagliate  in  pezzi  della  carne  di  ca- 
strato , sia  spalla,  cosciotto  , carré  , petto  9 o 
altra  parte  , lardate  tutti  ì pezzi  magri  > che 
non  .dano  molto  grosso  di  lardelli  di  lardo  . Fa- 
te ben  scaldare  in  una  cazzatola  del  lardo  ra- 
pato , oppure  strutto  buono  , metteteci  dentro! 
pezzi  di  castrato  , conditeli  di  sale  , pepe  schiac- 
ciato , passatelo  bene  sopra  il  fuoco  , bagnatelo 
con  uno  , o due  bicchieri  di  vino  rosso  di  Spa- 
gna bollente , e brodo  a proporzione  un  poco 
colorito  , aggiungeteci  un  mazzetto  d’  erbe  di- 
verse con  mezza  foglia  di  alloro  timo  basi- 
lico due  spicchi  d’ aglio  sellerò  carota  . Fa- 
telo cuocere  dolcemente  . Abbiate  una  mezza 
dozzina  di  cipolle  ♦ o pii  o meno  secondo  la 
quantità  della  carbonada  , mondatele  , fatele 
friggere  nello  strutto  di  un  bel  color  d’oro,  e po-* 
netele  a cuocere  col  castrato  . Quando  il  tutto  sa- 
rà quasi  cotto,  legate  la  Salsa  con  un  poco  di  ros- 
so , fate  finire  di  cuocere  , e consumare  al  suo 
punto  , digrassatela  ; aggiu‘^tate  il  cnstrjuo  so- 
pra il  piatto  con  le  cipolle  sopra , ed  all’intor- 
no 9. 
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no,  e qualche  crosta  di  pane  fritto  cllhefco-^ 
lore  j passate  la  Salsa  al  setaccio  , che  sia  di  buca 
gusto,  e servitela  sopra  alla  carbonada  . 

Carbonada  di  Castrato  alla  Sa’vojarda . 

^ntrè  z Tagliate  in  picciole  fette  alquanto  grosse 
iin  cosciotto  di  castrato  , o parte  di  esso  , lar- 
datele di  lardelli  di  lardo  ; squagliate  in  una 
ca^zarola  un  pezzo  di  butirro  , infarinate  il  ca- 
strato , spazzatelo  dalla  farina  , mettetelo  nel- 
la cazzatola  , conditelo  con  sale , pepe  schiac- 
ciato , mia  cipolla  con  tre  garofani , copritelo 
con  qualche  fetta  di  lardo , fatelo  cuocere  con 
fuoco  sotto , e sopra  ; allorché  ha  preso  colore 
da  ogni  parte  , bagnatelo  con  un  bicchiere  di 
vino  di  Sciampagna,  o altro  vino  bianco  bol- 
lente . Quando  sarà  consumato  aggiungeteci  un 
mazzetto  d*erbe  diverse  , e di  quandi  in  quando 
un  poco  di  brodo  bianco  , in  maniera  che  cuocen- 
do dolcemente  venga  glassato  di  un  bel  colore  * 
Prendete  una  altra  cazzatola  metteteci  butirro  , 
e farina  a proporzione  secondo  la  quantità  del- 
la Salsa  , squagliate  sopra  il  fuoco,  poneteci  del- 
le cipollette  mondate  , fategli  prendere  colore 
sopra  un  fuoco  temperato,  movendo  di  quando 
In  quando  , allorché  sarà  tutto  divenuto  color 
d'oro,  bagnate  con  metà  sugo,  e metà  bro- 
do bianco  , fate  finire  di  cuocere  lentamente, 
indi  digrassate  , aggiustate  il  castrato  sopra  il 
piatto  , versate  la  Salsa  colle  cipollette  nella  caz- 
zarola  del  castrato  , ponetela  sopra  il  fuoco  , 
dierrassatela  dì  nuovo  « guarnite  il  castrato  col* 
le  cipollette  j e croste  di  pane  tagliate  propria- 
mente , o a cuore  , o tonde  , e fritte  nel  butir- 
ro , passate  ia  Salsa  a)  setaccio  ^ (he  »ia  giust<i 
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di  sale  , versatela  alquanto  densa  sopra  il  ca- 
strato , le  cipollette  , e croste  di  pane  » e pri- 
ma di  servire  tramezzate  il  tutto  con  altret- 
tante cipollette  glassate  alquanto  più  grosse  > 
che  trovarete  descrìtte  nel  Tom.  IV*  Cap,  li. 
Cosciotto  dì  Castrato  alla  Brcsa . 

/inXrè  TZ.  Prendete  un  bel  cosciotto  di  castrato 
di  buona  qualità  , scortategli  il  manico  , paratelo 
Lene  , levandogli  tutte  le  ossa  dalla  parte  della 
coda  , e rompetegli  l'osso  della  coscia  , dando- 
gli una  botta  con  un  grosso  coltello  dalia  par- 
te di  sotto,  lardatelo  di  lardelli  , di  lardo  con- 
diti , mettetelo  in  una  cazzatola  , o braciera  con 
qualche  fetta  di  lardo , e prosciutto  , un  maz- 
zetto d'  erbe  diverse  , ima  cipolla  con  tre  ga- 
rofani, un  pezzo  di  carota,  tre  scalogne,  due 
spicchi  d’aglio,  poco  sale,  pepe  sano,  un  bicchiere 
di  vino  bianco  bollente , bròdo  , copritelo  eoa 
un  foglio  dì  carta  , fatelo  cuocere  dolcemente 
con  fuoco  sotto , e sopra  . Quando  sarà  cotto  , 
passate  il  fondo  della  bresa  al  setaccio , digras- 
satela , fatela  consumare  ai  punto  di  mia  glassa  , 
glassateci  il  cosciotto  tutto  intorno , e servitelo 
cofi  sopra  una  Salsa  alli  capperi , o Asce  , che 
trovarete  alle  pag,  8i.  e 82. 

Cosciotto  di  Castrato  alla  Tetroffe . 

'^ntrè  = Prendete  un  cosciotto  di  castrato  di 
buona  qualità , e di  carne  infrollita  , lardatelo 
di  lardelli  di  lardo  conditi  con  sale  > pepe , e 
«pezie  fine  , noce  moscata  , mettetelo  in  una 
cazzarola  , o braciera,  con  fette  di  lardo  sotto, 
e sopra  , un  pezzo  di  prosciutto  , due  cipolle 
con  due  garofani  , una  carota  « una  pane  , un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  , due  scalogne  , uno 
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sp  echio  (raglio  , brodo  , poco  sale  , pepe  sano  i 
copritelo  con  un  foglio  di  carta  , fatelo  cuocere 
dolcemente  , con  fuoco  sotto  , e sopra  » Quan- 
do saia  cotto,  passate  al  setaccio  il  fondo  della 
bresa  , atrgiungeteci  un  poco  di  sugo  , digrassa- 
telo , fatelo  consumare  al  punto  di  una  glassa 
glassateci  il  dì  sopra  del  cosciotto  , e servitelo 
con  sotto  una  Salsa  Russa  alla  Petroffe  » che 
trovarete  alla  pag.  p/5. 

Cosciotto  di  Castrato  alli  F agi  udì  • 

/tnirh  zn  Tagliate  1’  osso  corto  ad  un  cosciotto 
' di  castrato  , lardatelo  di  lardelli  di  lardo  , e 
prosciutto  conditi  con  sale  , pepe  , e spezie  fi- 
ne , scalogne  , petrosemolo  , timo  , basilico  , il 
tutto  trito  ben  fino  , e sugo  di  limone  ; mette- 
telo in  una  braciera  con  fette  di  lardo  sotto  , e 
sopra  , bagnatelo  con  della  poele  , e mezzo  bic- 
chiere di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bian- 
co bollente  9 copritelo  con  un  foglio  di  carta  , 
fatelo  cuocere  lentamente  con  fuoco  sotto  » e 
sopra  . Quando  sarà  cotto  , asciugatelo  dal  gras- 
so ; abbiate  una  bella  glassa  , come  si  é detto 
alla  pag^  19.  , glassateci  tutto  il  di  sopra  del  co- 
sciotto , e servitelo  con  sotto  un  Ragù  di  fti- 
giuoli  , che  trovarete  il  modo  di  farlo  ali’  Ar- 
ticolo dei  Ragù  Tom*  IV.  Cap,  /.  Se  non  avete 
altra  glassa  , che  quella  , che  vi  può  dare  lo 
stesso  cosciotto  , allora  bisogna  , che  lo  facciate 
cuocere  come  quello  alla  Petrolfe  . 

Cosciotto  di  Castrato  alla  Moda . 

Antrè  zz  Tagliate  1*  osso  corto  ad  un  cosciotto 
eli  castrato  , lardatelo  di  grossi  lardelli  di  lardo 
conditi  con  petrosemolo  9 e scalogna  trita  , sa- 
le , pepe  > spezie  fine , noge  moscata , erbe  di 
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iodore  in  polvere  , ponetelo  in  mia  marmitta 
giusta  alla  sua  grandezza  con  lette  di  lardo  , e 
prosciutto  sotto  , e sopra  , fette  di  cipolla  , dJ 
carota  , di  pan^^  , dur?  spicchi  d’  aglio  , tre  sca- 
logne , poco  sale  5 pepe  schiacciato  , un  bicchie- 
re di  \ ino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco 
bollente,  chiudete  bene  il  coperchio  della  mar» 
mieta  con  un  poco  di  carta  incollata  con  ac- 
qua , e farina  . Fatelo  cuocere  ad  un  forno  mol- 
to temperato  , oppure  con  cenere  calda,  o 
poco  fuoco  sotto  , e sopra  • Qiiando  sarà  cotto, 
passate  la  Salsa  al  setaccio  5 digrassatela  , ag- 
giungeteci un  poco  di  culi  , capperi , petrose- 
molo  , scalogna  , due  alici  , 11  tutto  trito  ; fa- 
tela bollire  mi  momento  , e servitela  sopra  il 
cosciotto  , con  sugo  di  limone  , ovvero  un  filet- 
to d’  aceto  • 

Cesdotto  dì  Castrata  allì  Vomì  dì  Terra  • 

^ntrè  m Prendete  otto  , 0 dieci  pomi  di  terra 
fateli  cuocere  nell’  acqua  , e mondateli  • Ab- 
biate un  cosciotto  di  castrato  , paratelo  bene  , 
levategli  se  volete  la  pelle  al  di  sopra  , taglia- 
tegli il  manico  corto , lardatelo  di  lardelli  di 
lardo  , condili  con  sale  , pepe  , spezie  fine  , no- 
ce moscata  1 e sugo  di  limone  5 infilatelo  allo 
spiedo  , fatelo  cuocere  arrosto  > e ponete  nella; 
leccarda  i pomi  di  terra  , acciò  prendine  sapore 
nei  sugo  , che  cade  durante  la  cottura  del  co- 
sciotto . Quando  sarà  cotto  , e sugoso  al  suo 
punto , servitelo  con  i pomi  di  terra  all*  intor- 
no , e sopra  una  Salsa  fatta  con  culi  , un  pezzo 
di  butirro  maneggiato  con  un  poco  di  farina, 
un  filetto  d’  aceto  , sale  ^ pepe  schiacciato  , e 
noce  moscata  , fatela  stringere  svfi  fuoco  \ e ser- 
.viteJa  sopra  i pomi  di  terra  • Cc  ’• 
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Cosciotto  dì  Castrato  alll  Cavoli  ; 

'^ntrè  rr  Tagliate  il  manico  corto  ad  un  cosciot- 
to di  castrato  , paratelo  bene , lardatelo  di  lar- 
delli di  lardo  , e prosciutto  , conditi  come  so- 
pra , mettetelo  in  una  braciera  j o cazzarola 
con  fette  di  lardo  sotto , e sopra , un  j)ezzo  di 
prosciutto  , una  cipolla  con  tre  garofani  , im 
pezzo  di  carota  , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  « 
poco  sale  » pepe  sano  , due  spicchi  d’aglio , tire 
scalogne  , brodo  , ' fatelo  cuocere  con  fuoco  sot- 
to , e sopra  . Alla  metà  della  cottura  abbiate 
delli  cavoli  Bolognesi  allessati  , e legati  in  maz- 
zetti , metteteli  a cuocere  insieme  col  castrato  , 
conditeli  con  un  poco  di  spezie  fine  , sale  , pe- 
pe fino . Quando  il  tutto  sarà  cotto  , tirate 
fuori  ogni  cosa  , glassate  il  cosciotto  di  una  bel- 
la glassa  > se  1*  avete  ; asciugate  bene  i cavoli 
dal  grasso , scioglieteli , ponete  il  cosciotto  so- 
pra il  piatto  j guarnitelo  tutto  all*  intorno  di 
cavoli  9 e serviteli  con  sopra  una  Salsa  alla  Spa- 
gnuola  , che  trova  rete  alla  pap,  dj. 

Cosciotto  dì  Castrato  ulta  foevrada  • 

^^ntrè  ~ Lardate  al  dì  sotto  un  cosciotto  di 
castrato  di  lardelli  di  lardo  , e prosciutto , con- 
diti di  sale  , spezie  fine  > noce  moscata  , e sugo 
di  limone , piccategli  tutto  il  di  sopra  di  minu- 
to lardo  ; marinatelo  con  olio  j sale  , pepe  schiac- 
ciato , una  foglia  di  alloro  in  pezzi  , due  spic- 
chi d*agllo  5 tagliati  in  filetti , dopo  due  ore  in- 
filatelo allo  spiedo  , incartatelo  , fatelo  cuocere 
arrosto  . Quando  sarà  cotto  al  suo  punto  , e su- 
goso , scartatelo  , fategli  prendere  un  bel  co- 
lor d*  oro  , e servitelo  con  sotto  una  Salsa  alls 
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Avverto  che  a tutti  i cosciotti  si  deve  rom- 
pere Tosso  della  coscia  ^ altrimenti  farebbero  un 
cattivo  effetto  allorché  sono  cotti , e si  debbo- 
no dissossare  dalla  parte  della  coda . 

Cosciotto  di  Castrato  alU  Ca*voli  fiori  • 
y^ntrè  zz  Fate  cuocere  un  cosciotto  di  castra- 
to alla  bresa . Abbiate  de*  belli  cavoli  fiori  cot« 
ti  in  un  bianco  , come  si  dirà  alT Articolo  dell* 
Erbe  Tom.  IV.  Cap.  lì.  Quando  il  cosciotto  sa- 
ri cotto  , e glassato  come  alla Petroffe 25J. 
guarnitelo  tutto  all*  intorno  di  cavoli  fiori  , e 
servitelo  con  una  Salsa  fatta  con  prosciutto  tri- 
to 5 un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un  po- 
co di  farina  , culi , sugo  , sale  , pepe  schiaccia- 
to , noce  moscata  , fatela  stringere  sopra  il  fuo- 
co , e servitela  sopra  i cavoli  fiori  , con  u» 
buon  sugo  di  limone  , o un  buon  filetto  d'aceto  • 
Cosciotto  di  Castrato  all"  Italiana , 

'/intri  ~ Tagliate  Tosso  corto  ad  un  cosclot- 
-to  di  castrato,  paratelo  come  il  solito,  larda- 
telo di  lardelli  di  lardo  , e prosciutto  conditi 
con  sale , pepe  j spezie  fine  , noce  moscata  , e 
sugo  di  limone  ; ponetelo  a cuocere  in  ima 
bresa  ordinaria , fatta  con  brodo  , un  mazzet- 
to d*erbe  diverse  , un  pezzo  di  prosciutto , due 
cipolle  con  tre  garofani , una  carota  , una  pane  , 
Baie  , pepe  sano  • Quando  sarà  cotto , servitele 
con  sopra  una  Salsa  alT  Italiana  rossa  , che  tro- 
Varete  alla  pag.  6^. 

Cosciotto  di  Castrato  aia  Tartufi . 

'ééntrè  zz  Lardate  un  cosciotto  di  castrato  di 
grossi  lardelli  di  tartufi  conditi  con  sale  , pepe  , 
spezie,  noce  moscata,  sugo  di  limone,  pone-* 
telo  in  una  marmitta  CQii  metà  acQua , c metà 
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fcroclo  , fatelo  bollire , schiumatelo  bene  , a^gliim 
geteci  una  cipolla  con  tre  garofani  , un  rezzo 
di  prosciutto,  un  mazzetto  d’erbe  diverse  . Quan- 
do sarà  cotto  , passate  il  brodo  al  setaccio  , 
digrassatelo , fatelo  consumare  al  punto  di  una 
glassa  , e:lassateci  il  cosciotto  , e servitelo  con  sot- 
to una  Salsa  alli  Tartufi  , che  trovarete  alla  p,  8p, 

• Cosciotto  di  Castrato  alla  Martinhra . 

'j4ntré  = Dissossate  un  bel  cosciotto  di  castra-» 
to  alla  riserva  del  manico  , che  tagliarete  cor-» 
to  , prendetene  quasi  tutta  la  carne  al  di  den- 
tro senza  rompere  la  pelle  * tagliatela  in  fet- 
tine fine  , battetele  un  poco  , marinatele  con 
olio  , sale  , pepe  schiacciato  , noce  moscata  , 
petrosemolo  , scalofi:na  , una  punta  d’aglio,  il 
tutto  trito , una  idea  di  basilico  in  polvere  , 
quattro,  o cinque  tartufi  taghati  infette.  Dopo 
due  ore  di  marinada  , riempiteci  il  cosciotto  , 
cucitelo,  dategli  la  sua  forma  primiera  , infilatelo 
allo  spiedo  , fatelo  cuocere  arrosto  di  un  bel  co- 
lor d’oro  , e servitelo  con  sotto  una  Salsa  al  culi 
di  cipolla  5 o di  pomi  di  terra  . Ambedue  le 
trovarete  alle  P7*  e 75. 

Cosciotto  di 'Castrata  alla  Gascogna  » 

'^ntré  zzz  Fate  imbianchire  un  quarto  d’  ora 
nell'  acqua  bollente  quattro  scalogne , e quattro 
spicchi  d’  aglio  , prendete  un  cosciotto  di  ca- 
strato , paratelo  bene  , tagliategli  il  manico  cor- 
to, lardatelo  con  r aglio  , e la  scalogna  tagliati 
in  filetti  , lardelli  di  lardo  , di  prosciutto  , di 
alici  ben  lavate  , e tagliate  in  filetti , infilate* 
lo  allo  spiedo  , fatelo  cuocere  arrosto  , e ser- 
vitelo ben  sugoso  con  sopra  una  Salsa  al  For- 
chetto , che  trovarete  alla  70, 
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Cosciotto  di  Castrato  al  V ino  di  Spagna  • 

'^ntrè.  zr  Abbiate  un  bel  cosciotto  eli  castra^ 
to  , dh,.  •ssdtelo  unto  alla  riserva  del  manico,  che 
taèf; iarde  corto  , lardatelo  di  lardelli  di  lardo 
conditi  con  sale  , pepe  , spezie  fine  , noce  mosca- 
ta , c sugo  dì  limone  , ponetelo  in  una  braciera 
con  qualche  ietta  di  lardo  , e prosciutto  , poco  sa- 
ie , pepe  Sniio  , tre  guoiani  5 mezza  bottiglia tll 
vino  di  Spagna  boileiite  , o altro  vino  rosso  , un 
poco  di  brodo  > copritelo  con  un  foglio  di  car- 
ta , tatelo  cuocere  ai  forno  . Quando  sarà  a mez* 
za  cottura,  voltatelo  dall’altra  parte,  rnette- 
leci  otto  , o dieci  grosse  cipolle  , mondate  , e 
fritte  nello  strutto  di  un  bel  color  d’oro  , e qual- 
che grossa  salciccia  « AUorchè  sarà  cotto  del 
tutto  , scolate  il  fondo  della  cottura  5 passatelo 
al  setaccio  , aggiungeteci  un  poco  di  culi  , di* 
grassatelo  , fatelo  consumare  al  punto  di  una 
Salsa  5 avendo  attenzione  al  sale  ; ponete  il  co- 
sciotto sul  piatto  , guarnitelo  colle  cipolle  , e 
salciccie  pelate  5 e tagliate  in  meizo  per  lun- 
go , e servitelo  con  sopra  la  Salsa  suddetta  ri- 
levata con  sugo  di  arancio  , o di  limone  . 

Cosciotto  di  Castrato  al  Bassa  . 
j4ntrè  zz  Prendete  un  cosciotto  di  castrato  In- 
frollito , paratelo  come  il  solito  , tagliategli  l’os- 
so corto , alzategli  tutta  la  pelle  al  di  sopra  , 
lardategli  la  carne  di  filetti  di  sellerò  , di  ce- 
clrioletti  sotto  aceto  > di  alici  , di  lardelli  di  lar- 
do , di  prosciutto  , il  tutto  condito  con  poco 
sale  , una  punta  d’  aglio  « spezie  fine  , e noce 
moscata  , copritelo  colla  sua  pelle  , cucitela  , 
fatelo  marinare  con  un  poco  d’olio  , sale  , in- 
voltatelo di  carta  > fatelo  cuocere  arrosto  • 

Quaa- 
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Quando  sarà  cotto  > o sugoso  , scucitelo , c ser^' 
vìLelo  con  sopra  una  Salsa  piccante  , che  tro- 
Varcte  alla  pa^,  87. 

Cosciotto  di  Castrato  alli  Spinaci . 

^nirè  "z  Abbiate  un  cosciotto  di  castrato  di 
ottima  qualità  > paratelo  , e dissossatelo  dalla 
parte  della  coda,  tagliategli  Tosso  corto,  lar- 
datelo al  di  sotto  con  qualche  lardello  di  pro- 
sciutto condito,  piccategli  tutto  il  di  sopra  di 
minuto  lardo , mettetelo  in  una  braciera  con 
fette  di  lardo  sotto  , e sopra  , un  pezzo  di 
prosciutto  , una  cipolla  con  tre  garofani  j un 
pezzo  di  carota  , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , 
brodo  , poco  sale  , pepe  sano  9 copritelo  con  un 
foglio  di  carta  , fatelo  cuocere  con  fuoco  sot- 
to , e sopra.  Quando  sarà  cotto  passate  al  se» 
taccio  il  fondo  della  bresa  , digrassatelo  9 ag- 
giunireteci  un  poco  di  restoran  9 o altro  bro- 
do alquanto  colorito , fatelo  consumare  al  pun- 
to di  una  glassa  , glassateci  il  di  sopra  del  co- 
sciotto 9 e servitelo  con  sotto  una  Salsa  alli  spi- 
naci , ovvero  un  Culi  di  carote , o di  rape , o 
ima  Guarnizione  di  mazzetti  d’  erbe  , o un  Ra- 
gli di  cipollette,  o aìtro  di- vostro  genio.  Le 
Salse  le  trovarete  al  loro  Articolo  particolare  ; 
cd  i Ragù  nel  Tom,  IV,  Cap,ì, 

Cosciotto  di  Castrato  alC  Inglese  • 
yfntrè  z Levate  la  pelle  al  di  sopra  di  un  co- 
sciotto di  castrato  , paratelo  come  il  solito  , ta- 
gliategli T oàso  corto  , lardatelo  di  lardelli  di 
lardo  , e prosciutto  conditi  con  sale  , pepe  , spe- 
zie fine  9 e noce  moscata , infilatelo  allo  spie- 
do , involtatelo  di  carta  unta  dì  strutto  , o bu- 
tirro , e un  poco  di  sale , fatelo  cuocere  arro- 
sto • 
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sto  . Oliando  sarà  quasi  cotto  , scartatelo  ; squa- 
gliate in  una  cazzarola  un  pezzo  eli  butirro  , 
stemperateci  due  , o tre  rossi  cruova , ungeteci 
Lene  da  pertiUto  il  cosciotto  , panatelo  dì  mol- 
lica di  pane  ben  fina  ; fategli  prendere  un  bel 
color  d*  oro  , e servitelo  con  sotto  una  Salsa  al 
culi  di  pomi  di  terra  , che  trovarete  alla  pag.l^* 
Se  volete  , lo  potete  cuocere  anche  alla  bresa , 
glassarlo  come  il  solito  , e servirlo  con  sotto  il 
suddetto  Culi . 

Cosciotto  di  Castrato  al  Suro  • 

^ntrè  ^ Abbiate  un  bel  cosciotto  di  castrato  in^ 
froliito  , tagliategli  V osso  corto  , infilatelo  allo 
spiedo  , fatelo  cuocere  arrosto  , che  sSia  molto 
sugoso  5 e servitelo  con  una  Salsa  fatta  con  sugo 
di  manzo  , o di  vitella  , sale  » e pepe  schiacciato • 

Cosciotto  di  Castrato  alla  Fode  » 
jintrè  zz  Prendete  un  cosciotto  di  castrato  dì 
buona  qualità  , dissossatelo  tutto  alla  riserva  del 
manico  , riempitelo  di  un  Salpiccone  d’animelle 
crudo  » cucitelo  , mettetelo  in  una  cazzarola  con 
fette  di  lardo  sotto  , e sopra  , bagnatelo  colla 
poele  , copritelo  con  un  foglio  di  carta , fatelo 
cuocere  con  fuoco  sotto  , c sopra  . Quando  sarà 
cotto,  glassatelo  con  una  bella  glassa,  e servi- 
telo con  sotto  un  Ragù  cl*  animelle  e tartufi  • 
La  Poele  la  trovarete  alla  pag.  H Salpicco- 
ne  , e Ragù  nel  Tom*  IV*  Cap,  /, 

Cosciotto  di  Castrato  alli  Piselli  • 

\/4ntrè  zz  Fate  cuocere  un  cosciotto  di  castra- 
to dissossato  solamente  dalla  parte  deila  coda , e 
con  il  manico  corto  , lardato  di  lardo  , e prosciut- 
to conditi  come  altrove  , in  una  buona  bresa  • 
Quando  sarà  cotto  , glassatelo , come  quello  al- 
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la  PelrofTe  , e servitelo  con  sotto nn  Ra- 

gli di  piselli  , che  trovarete  il  modo  di  farl^ 
all’  Articolo  dei  Ragù  Tom,  IV.  Cap.  /, 

Cosci  otto  di  Castrato  in  Veneson  . 
yfntrè  = Tagliate  V osso  corto , e parate  come 
sopra  un  cosciotto  di  castrato  , piccategli  tutto 
il  di  sopra  di  minuto  lardo  . Fate  una  mari- 
nada  con  aceto  , vino  rosso»  sale,  pepe  sano  > 
alloro,  timo,  basilico,  persa,  fette  di  cipolla, 
fette  di  limone  senza  scorza,  aglio,  garofani, 
un  poco  di  noce  moscata  schiacciata , cor-andolì 
pesti , il  tutto  a proporzione  ; 'fatela  scaldare  so- 
pra il  fuoco  , poneteci  in  infusione  il  cosciotto 
per  Io  spazio  di  dodici  ore  , dopo  infilatelo  al- 
lo spiedo,  fatelo  cuocere  arrosto  di  bel  colore  , 
e servitelo  con  sotto  una  Salsa  piccante  , che 
trovarete  alla  87. 

Cosciotto  dì  Castrato  alla  Bonne  Camme  • 
y^ntré  =3  Mettete  a cuocere  un  cosciotto  di  ca- 
strato parato  come  il  solito  , in  una  marmitta 
con  brodj  , sale  , un  pezzo  di  prosciutto,  un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  , una  cipolla  con  tro 
g iref  ni , un  pezzo  di  carota  , pepe  >ano  . Quan- 
do sarà  cotto  , e consumato  il  brodo  , servitela 
con  sopra  una  Salsa  fatta  m questa  maniera  • Po- 
nete in  una  cazzaroia  un  pezzo  di  butirro  ma- 
neggiato in  un  poco  di  farina  , un  pizzico  di 
capperi  intieri  , tre  rossi  d*  uova  tosti  triti , un 
filetto  (faceto,  scalogna,  e petrosemolo  trito , 
un  poco  di  brodo  , saie  , e pepe  schiacciato , 
fatela  stringere  sopra  il  fuoco  , c servitela  so- 
pra il  cosciotto  • 
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Cosciotto  di  Castrato  alla  Servante  • 

^j^ntrè  n:  Prendete  delle  rape , intagliatele  ton- 
de come  noci , ovvero  come  prune  , friggetele 
nello  strutto  di  un  bel  color  d*  oro  , fatele  cuo- 
cere con  un  poco  di  consomé  9 o altro  brodo 
buono  bianco  , e un  pezzo  di  prosciutto  . QLian- 
clo  saranno  cotte  , scolatele,  ponetele  in  una  caz- 
zatola con  una  Salsa  fatta  con  un  pezzo  di  bu- 
tirro , culi , un  filetto  d*  aceto  , due  cucchiarini 
di  mostarda  , sale  , pepe  schiacciato  , stretto  so- 
pra il  fuoco  , e servitela  sotto  lUKCosciotto  di 
castrato  cotto  alla  bresa , e glassato  > come  al- 
la Petrotfe  pag,  2 5g. 

Cosciotto  di  Castrato  alla  Spagnuola* 

Antri  "ZZ  Mettete  a cuocere  un  cosciotto  di  ca- 
strato , come  qiiello  alli  Cavoli  pag.  \^6,  Olian- 
do sarà  alla  metà  della  cottura  , abbiate  delle 
rape  c carote  intagliate  propriamente  , mezzo 
cavolo  Bolognese  , sei  sederi  > una  dozzina  di 
cipollette  9 imbianchite  il  tutto  all’ acqua  bollen- 
te ; formate  delli  sederi  due  mazzetti , e quat- 
tro mazzetti  del  cavolo  , legateli , ponete  le  ra- 
pe y le  carote  » li  sederi , ed  il  cavolo  a cuo- 
cere col  cosciotto  j le  cipollette  le  cuocerete  a 
parte  con  un  poco  di  brodo  buono  bianco  , ed 
un  pezzetto  di  prosciutto . Fate  cuocere  anche 
In  una  marmittina  , con  brodo  , un  poco  di 
ceci  di  buona  qualità  . Quando  il  castrato  , e 
r erbe  saranno  cotte  9 aggiungeteci  un  idea  di 
zafferano  in  polvere  , aggiustate  il  cosciotto  so- 
pra il  piatto  , guarnitelo  tutto  airintorno  dell* 
erbe  suddette  , colle  cipollette  , e ceci  ; passate 
al  setaccio  il  fondo  della  bresa  , digrassatelo  , 
aggiungeteci  un  poco  di  Salsa  alla  Spaguuola  , 
Tom»  1%  X ie 


a^4  ^^plcìù 

se  r avete  , o culi , passatelo  al  setaccio  , fatelo 
consumare  al  punto  di  una  Salsa  , avendo  at- 
tenzione al  sale  e servitela  sopra  all’  erbe  , 
e cosciotto  , con  un  poco  di  pepe  schiacciato  • 
Cosciotto  di  Castrato  alla  Sen-Geran , 

'^ntrè  zz  Dissossate  un  cosciotto  di  castrato  al- 
la riserva  del  manico  , che  tagliarete  corto  * 
prendete  una  porzione  della  carne  al  di  den- 
tro , tagliatela  in  filetti  , conditela  con  sale  , 
spezie  fine  , sugo  di  limone  , abbiate  un  poco 
di  farsa  di  Cbenef  , riempite  il  cosciotto  con 
nn  letto  di  farsa  , e tartufi  in  fette  passati  pri- 
ma sul  fuoco  con  un  poco  di  butirro  , sale 
pepe  , eri  erbe  fine  , e un  letto  di  filetti  ; al- 
lorché il  cosciotto  avrà  ripreso  la  sua  forma 
primiera  , cucitelo  » fatelo  cuocere  esattamente 
come  nn  fricandò  • Quando  sarà  cotto  , passa- 
te al  setaccio  il  fonclo  della  bresa  , digrassatelo  , 
fatelo  consumare  al  punto  di  una  glassa  , glas- 
Bateci  il  di  sopra  del  cosciotto , e servitelo  con 
sotto  una  Salsa  all’ Italiana  rossa  , che  trovare- 
te  alla  pag,  la  Farsa  di  Chenef  nel  Tow,  IV* 
C^p»  l» 

Cosciotto  di  Castrato  alla  T^hnnoese  • 
yfntrè  — Preparate  un  cosciotto  di  castrato 
come  il  j»recedente  colla  diversità  , che  in  luo- 
go di  cuocerlo  alla  bresa  , lo  cuocerete  arro- 
sto ; infilatelo  allo  spiedo  9 involtato  con  carta 
unta  di  strutto  , e iiu  poco  di  sale  . Quando 
sarà  cotto  , scartatelo  , fategli  prendere  un  bel 
colore  , e servitelo  con  sotto  una  Salsa  alla  - 
Nivcnioese  , che  trovarete  alla  pag^  66* 
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Cosciotto  dì  Castrato  al  Fino  di  Scsaiftpdgrta  • 
l^ntrè  z Lardate  un  cosciotto  di  castrato  parato 
come  il  solito  , di  lardelli  di  lardo  , e prosciutto 
conditi  con  sale  , spezie  fine  , noce  moscata  , 
erbe  di  odore  in  polvere , marinatelo  per  lo 
spazio  di  sei  ore  con  mezza  bottiglia  di  vino  di 
Sciampagna  , sale  , pepe  schiacciato  , due  togli® 
eli  alloro  , due  spicchi  d*  aglio  , quattro  scalogne# 
Infilatelo  alio  spiedo  , fatelo  cuocere  arrosto  , ba- 
gnandolo spesso  col  vino  suddetto  , che  porrete 
nella  leccarda  con  un  buon  pezzo  di  butirro  • 
Quando  sarà  cotto  » e di  un  bel  color  d*  oro  , 
servitelo  con  sotto  un  Ragù  di  prugnoli  freschi , 
o di  tartufi  secondo  la  stagione  , che  trovarete 
air  Articolo  dei  Ragù  Tom*  IV*  Cap.  /. 

Cosciotto  di  Castrato  alla  Sorcruta  • 

’^ntrè  zz  Prendete  un  bel  cosciotto  di  castrato, 
tagliate  gli  !•  OSSO  corto  , dissossatelo  dalla  parte 
della  coda  , lardatelo  di  lardelli  di  lardo  ,*  e pro- 
sciutto , conditi  con  sale  , spezie  fine  , mettete- 
lo in  una  cazzarola . Abbiate  delli  cavoli  in  Sor- 
cruta , ossia  Sarclaudio  , preparati  all’  uso  di 
Germania  , una  quantità  sufficiente  , lavateli  un 
poco  nell’  acqua  fresca  > se  non  sono  recenti  ; 
prendete  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  butirro, 
altrettanto  lardo  rapato  , ponetela  sul  fuoco  » 
quando  sarà  ben  caldo  metteteci  una  cipolla  tri- 
ta , e subito  » che  avrà  alquanto  preso  colore, 
poneteci  li  cavoli  » passateli  alquanto  sul  fuoco 
con  un  poco  di  pepe  schiacciato  , e versateli 
nella  cazzarola  col  cosciotto  , copriteli  con  qual- 
che fetta  di  manzo  , aggiungeteci  una  cipolla 
con  tre  garofani  9 un  mazzetto  d’erbe  diverse, 
un  pezzo  di  prosciutto , un  pezzo  di  ventresca 
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tiì^liata  ?n  fette- fine  attaccata  alla  cotena  • ba- 
gnate il  tutto  con  brodo  buono  . Fate  cuocere 
dolcemente  fiiitanto  , che  il  castrato  sarà  cotto-, 
ed  il  brodo  consumato  ; allora  ponetelo  sopra 
il  piatto  , scolate  li  cavoli  dal  grasso  , giiarniteci 
tiitto  ali*  intorno  . il  cosciotto  » e servitelo  con 
«opra  una  buona  Salsa  al  culi  di  prosciutto  , ché 
trovarete  alla  pag,  7.  Li  cavoli  jn  sorcruta  vede- 
teli nel  Tomoli*  alTArticolo  de’  Condimenti  , 
Cosciotto  ai  Castrato  alla  Turca  . 
jdnirè  = Fate  cuocere  un  cosciotto  di  castrato 
parato  come  il  precedente  con  qualche  tetta  di 
lardo  , e prosciutto  , una  cipolla  , una  carota  in 
fette  , quattro  scalogne  , due  spicchi  d’aglio  , un 
mazzetto  d’erbe  diverse  , poco  saie  , pepe  sano  , 
biodo*  Oliando  sarà  cotto  passate  al  setaccio  il 
fondo  della  bresa  » diirrassatelo  , latelo  consu- 
mare  al  punto  di  una  glassa  , glassateci  il  di  so- 
pra del  cosciotto  , ponetelo  sul  piatto  , guarni- 
telo tutto  all’ intorno  di  Riso  cotto  alla  Turca  , 
ossia  Pilao  , che  trovarete  airArticolo  dei  Piatti 
Composti  Tom,  llUCap.  /f'.  , e servitelo  con  so- 
pra una  Salsa  al  culi  di  prosciutto  , o di  pomi- 
iloro  . Ambedue  li  trovarete  alle  pag.  7.  e ^2. 

Cosciotto  di  Castrato  alla  Seni -Omero  * 
j^ntrè  Fate  cuocere  un  cosciotto  di  castrato 
Jn  una  buona  bresa  , dissossato  come  sopra  . 

landò  sarà  un  poco  rifreddo  , mettetelo  sopra 
un  piatto  , e copritelo  per  tutto  di  una  Salsa  fatta 
in  questa  maniera  . Ponete  in  una  cazzarola  un 
pezzo  di  butirro  , un  poco  di  culi  , due  , o tre 
rossi  d^uova  crudi , capperi , alici  j petrosemolo  » 
scalogne  , cipolle  , il  tutto  trito  , sale  , pepe 
schiacciato  , fatela  stsingere  sopra  il  fuoco  , che 
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sia  alquanto  densa  , e distendetela  da  per  tutto 
sopra  il  cosciotto  , panatelo  di  mollica  di  pane 
grattato  fino  , e con  penne  , o rami  di  petrose- 
molo  l'ateij^li  gocciare  sopra  una  quantità  di  bu- 
tirro squagliato  ; fategli  prendere  un  bel  color 
d’  oro  ad  un  forno  temperato  , e servitelo  , cam- 
Liandogli  il  piatto  , con  sotto  una  Salsa  al  culi 
di  cipolla.  Trovarete  il  modo  di  farla  alla  ^7* 
Cosciotto  di  Castrato  in  dherse  'maniere  . 
yinttè  ^ Il  cosciotto  di  castrato  si  prepara  tal- 
volta tagliato  soltanto  il  manico  corto,  e come 
il  quarto  di  dietro  si  serve  nella  stessa  maniera  , 
onde  se  in  luogo  di  servire  un  cosciotto , vo- 
lete servire  un  quarto  intiero , ciò  dipenderà  dalla  ^ 
grandezza  del  piatto  , che  dovete  servire . Ag- 
giungendo soltanto  , che  se  sarà  piccato  il  co- 
sciotto , bisognerà  piccare  anche  il  filetto  del 
lombo,  di  modo  che,  tanto  rimo  che  T altro  , 
o sia  cotto  alla  Bresa  , o allo  Spiedo  , o al  Forno 
si  possono  servire  in  tutte  le  maniere  che  vor- 
rete . Per  esempio  piccato  , e glassato , o glas- 
sato solamente,  con  sotto  qualunque 'Salsa  , di 
Erba , Culi , Purè  , Ragù  , o d’ Erbe  , o di  Carne  • 
Cotto  allo  spiedo  , o al  forno  ad  ogni  Salsa  pic- 
cante ; panato  allo  spiedo  con  una  Salsa  alla 
scalogna  , ed  in  fine  in  qualunque  maniera , che 
più  sarà  di  vostra  soddisfazione  • 

Spalla  di  Castrato  alla  Contessa  . 
yfntré  ^ Disso  sate  del  tutto  una  spalla  di  ca- 
strato , riempitela  con  un  Ragù  crudo  di  piccioni 
condito  di  buon  gusto  , cucitela  all’  intorno  a 
guisa  di  una  borsa  , fiitela  rinvenire  in  una  cazza- 
rola  sopra  il  fuoco  con  mi  pezzo  di  butirro  , e su- 
go di  limone  , piccategli  tutto  il  di  sopra  di  minu- 
to 
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to  larfTo  i fatela  cuocere  esattamente  come  nn  fri- 
candò,  a^lassalela  nella  stessa  maniera  , e servitela 
con  sotto  una  Salsa  , o un  Culi  di  vostro  genio  • 
Spalla  di  Castrato  Glassata  • 

Jntrè  ~ Tagliate  1’  osso  corto  ad  una  spalla  di 
castrato  , ponetela  in  una  cazzarola  con  un  pezzo 
di  prosciutto  , nn.  mazzetto  d*  erbe  diverse,  una 
cipolla  con  tre  garofani?  una  carota  , poco  sale, 
brodo  > fatela  cuocere  dolcemente  . Quando  sarà 
cotta  ? passate  il  brodo  al  setaccio  , digrassatelo , 
fatelo  consumare  al  punto  di  una  glassa,  glassa- 
teci il  di  sopra  della  spalla  • Ponete  un  poco 
di  culi  nella  cazzarola  , fatelo  bollire  un  mo- 
mento j e distaccatene  tutta  la  glassa  » passatelo 
al  setaccio  , e servitelo  con. sugo  di  limone 
sotto  la  spalla  . * 

Spalla  di  Castrato  alla  Burgìotse  • 

^4ntrè  ~ Abbiate  una  buona  spalla  di  castrato 
Infrollita  ? infilatela  allo  spiedo  involtata  dalla 
parte  superiore  con  un  foglio  dì  carta  unta  di 
strutto  , e un  poco  di  sale  . Fatela  cuocere  ar- 
rosto di  'bel  colore,  e che  non  sia  disseccata  ; le- 
vategli la  carta , è servitela  con  sotto  un  Sugo 
di  manzo  con  tre  scalogne  trite,  sugo  di  limo- 
ne , sale  , e pepe  schiacciato  . 

Spalla  di  Castrato  alla  Senteminult  • 

^ntré  = Lardate  una  spalla  di  castrato  di  lardelli 
di  lardo,  e prosciutto  , tagliategli  Tosso  corto  ; fa- 
tela cuocere  in  una  buona  bresa  • Quando  sarà 
cotta?  squagliate  in  uni  cazzarola  un  pezzo  di 
butirro,  aggiungeteci  due  rossi  d*  uova  crudi, 
un  poco  di  culi  , sàie  , pepe  schiacciato  , strin- 
gete sul  fuoco  , uiig^*teci  tutto  il  di  sopra  della 
Spalla  ) panatela  dx  mollica  dì  pane  grattato  fino , 
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fategli  prendere  im  bel  colore  al  forno , e ser- 
vitela con  sotto  una  Salsa  alla  Chinesec . Tro-* 
varete  il  modo  di  farla  alla  pag.  77. 

Spalla  di  Castrato  al  Forno  • 
yfntrè  zz  Lardale  una  spalla  di  castrato  , se  vo- 
lete , con  lardelli  di  lardo , e prosciutto  con- 
diti con  sale  , e spezie  fine  ; mettetela  in  una 
cazzarola  con  sotto  due  , o tre  cipolle  tntrliate 
in  fette  , uno  spicchio  d’  aglio  , tre  scaloicne  , 
due  garofani  , timo  , basilico  , mezza  foglia  di 
alloro  9 sale  , e pepe  schiacciato  9 due  bicchieri 
di  vino  bianco  bollente  9 altrettanto  brodo  , co- 
pritela con  un  foglio  di  carta  unto  di  butirro  » 
o di  strutto  , fatela  cuocere  al  forno  • Quando 
sarà  cotta  , passate  la  Salsa  al  setaccio,  digras- 
satela , fatela  consumare  al  suo  punto  , avendo 
attenzione  al  sale  , e servitela  sopra  la  Spalla  . 

Spalla  di  Castrato  alla  Bone  Dame  • 
jintrè  zzz  Dissogsate  del  tutto  una  spalla  di  ca- 
strato, lardatela  al  di  dentro  di  lardelli  di  lar- 
do , e prosciutto  conditi  con  sale  , spezie  fine  , 
noce  moscata  » erbe  d*  odore  in  polvere  , e sugo 
di  limone  , cucitela  tutta  all’  intorno  come  una 
borsa  , mettetela  in  una  cazzarola  , con  qualche 
fetta  di  lardo  sotto  , e sopra , un  pezzo  di  pro- 
sciutto , un  mazzetto  d’orbe  diverse  , una  cipolla 
con  due  garofani , brodo  > poco  sale  9 pepe  schiac- 
ciato ; copritela  con  un  foglio  di  carta  , fatela 
cuocere  con  fuoco  sotto  , e sopra . Quando  sarà 
cotta  , passate  la  salsa  al  setaccio  , digrassatela, 
fatela  consumare  al  punto  di  una  glassa,  glas- 
sateci il  di  sopra  della  spalla  , e servitela  con 
sotto  una  Salsa  alli  spinaci , o all’  indivia,  Tro- 
varete  il  modo  di  farle  all*  Articolo  delle  Salse 
fag*  66.,  I Spai* 
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spalli  di  Castrato  in  diverse  maniere  , 
yinìrè  Quando  avrete  una  spalla  di  castrata» 
cotta  alla  bresa  , e glassata  , la  potrete  servire 
con  sotto  qnalsivoe^lia  Salsa  d'  erba , ovvero  con 
wn  Ragù  di  cipollette  , di  rape  , di  olive  , dì 
carote  » di  selleri  . La  potete  anche  Guarnire 
con  qualunque  mazzetto  d’Erba  • Ad  ogni  Salsa 
legata  come  Purè  > Culi  , o altro  . Cotta  al  for- 
no » allo  spiedo  , la  potete  servire  con  quella 
Sai  sa  9 che  vorrete  j tanto  piccante  , che  in  aU 
tra  maniera  . 

Rot  de  Bif  di  Castrato  alla  Provenzale  • 
Rilievo  zz  Predete  il  di  dietro  di  un  castralo , 
cioè  i due  quarti  uniti  insieme  dai  rognoni  fino 
all'ano  , rompetegli  le  osse  delle  coscie  , incro- 
cicchiategli uno  dentro  l’altro  le  due  estremità 
delle  gambe  , lardatelo  di  lardelli  di  lardo  con- 
diti con  sale*  e spezie  fine,  mettetelo  in  una 
b'raciera  con  fette  di  lardo  , e prosciutto  sot- 
to , e sopra  * qualche  fetta  di  manzo  , tre  ci- 
polle con  sei  garofani , due  carote  , un  grosso 
mazzetto  d’erbe  diverse  , due  spicchi  d’  aglio  » 
eel  scalogne  , una  foglia  di  alloro  ; fatelo  su- 
dare un'  ora  sopra  un  fuoco  leggiero  » bagna- 
telo con  brodo  , e mezza  bottiiflia  di  vino  di 
Sciampagna  bollente  , *0  altro  vino  bianco  , con- 
ditelo di  sale  , e pepe  schiacciato  . Quando  sa** 
rà  cotto  , ponetelo  sopra  un  piatto  , ungetelo 
al  di  sopra  * col  grasso  della  sua  bresa  , me- 
scolato con  tre  ros^i  d*  uova  , panatelo  , me- 
tà parmigiano  e metà  mollica  di  pane  grat- 
tato unito  insieme  , fategli  prendere  un  bel  co- 
lor d*  oro  al  forno  , e servitelo  con  sotto  im 
buon  Ragù  di  carote  , o di  cipollette  * che  tro- 
tarete  all*  Articolo  dei  Ragù  Tom.  ÌV%  /• 
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^ot  de  Bìf  di  Castrato  alla  Duchessa  • 
[Rilievo  zz:  Aggiustate  un  Rot  de  bif  di  castra- 
to come  il  precedente  , levategli  la  pelle  so- 
pra il  filetto  9 piccatelo  di  minuto  lardo  » fa- 
telo cuocere  come  sopra  • Qiiando  sarà  cotto  , 
ungete  con  un  poco  di  grasso  della  sua  bresa  , 
mescolato  con  due  rossi  d’  nova  crudi  tutto  ciò  , 
che  non  è piccato  , e panatelo  con  mollica  dJ 
pane  grattato  fino  • Fategli  prendere  un  bel  co- 
lor d’  oro  al  forno  , avendo  la  precauzione  di 
coprire  il  filetto  piccato  con  fette  di  lardo  cot- 
te , e carta  bagnata  nel  brodo  . Allorché  sarete 
per  servirlo  , glassate*  la  parte  piccata  di  una 
bella  glassa,  oppure  fatta  col  fondo  della  bre- 
sa , e servitelo  con  sotto  una  Salsa  al  culi  di 
rape  , o all’  Italiana  rossa  , o alla  Spagnuola  » 
che  trovarete  all’  Articolo  delle  Salse , Cap.  /, 

^ot  de  Bif  di  Castrato  alla  Garonne . 

^Hie^vo  zz  Quando  avrete  accomodato  propria- 
mente un  Rot  de  bif  come  il  precedente , al- 
sateg'i , il  meglio  che  vi  sarà  possibile  , la  pel- 
le, c se  ci  verrà  appresso  qualche  poco  di  car- 
ne non  importa  • Fate  una  composizione  d’er- 
be fine  j come  scalogne  , petrosemolo  , cipolle  » 
tartufi  , e prugnoli , secondo  la  stagione,  o fre« 
schi  o secchi,  il  tutto  trito  ben  fino,  basilico 
in  polvere  , un  poco  di  mollica  di  pane  grat- 
tato lino  , butirro  5 lardo  rapato  , sale  , pepe 
schiacciato  > noce  moscata  , mischiate  il  tutto 
bene , e stendetelo  sopra  la  schiena  del  castra- 
to 9 dove  é stata  levata  la  pelle  , ricopritelo 
colla  medesima  9 cucitela  tutta  all’  intorno  , in- 
filatelo allo  spiedo  bene  involtato  di  carta  unta 
di  strutto  , e un  poco  dì  sale  ; fatelo  cuocere 
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arrosto  d!  un  bel  color  d*  oro , e al  suo  puntoV 
servitelo  con  sotto  un  Sugo  di  manzo  , o di  vi- 
tella con  sale  , pepe  schiacciato,  e sugo  di  li- 
mone . Il  cosciotto  si  prepara  nella  stessa  ma- 
niera . ' 

Rot  de  Bìf  di  Castrato  all'  Inglese  . 

Rilie*vo  zz.  Aggiustate  un  Rot  de  bif  , come  si 
è detto  qui  sopra  , lardatelo  di  lardelli  di  lar- 
do conditi  con  sale  , pepe  , spezie  fine  , noce 
moscata  , erbe  d*  odóre  in  polvere  ; infilatelo 
allo  spiedo  , involtatelo  di  carta  unta  di  butirro, 
c un  poco  di  sale , fatelo  cuocere  arrosto  , che 
eia  sugoso  , scartatelo  , fategli  prendere  un  bel 
color  d*oro , e servitelo  con  sotto  un  Ragù  di 
pomi  di  terra  > che  trovarete  il  modo  di  far- 
lo all*  Articolo  dei  Ragù  Tom*  IV*  Cap,  /. 

Sella  di  Castrato  all'  Anguleme  . 

'Rilievo  rz  Levate  propriamente  la  pelle  senza 
romperla  di  sopra  ad  una  sella  di  castrato , fa- 
tegli dei  tagli  sopra  i filetti , di  poca  distanza 
r uno  dall*  altro  , poneteci  dentro  a ciascheduno 
un  poco  di  salpiccone  fatto  con  animelle  » tar- 
tufi , prugnoli , fegatini  di  pollo  5 il  tutto  ben 
condito  , e coprite  con  un  poco  di  farsa  di  Che- 
nef,  ristendete  sopra  la  sua  pelle  , cucitela  tut- 
ta all*  intorno  , ponetela  in  una  braciera  con 
qualche  fetta  di  lardo  sotto  » e sopra  * col  fi- 
letto di  sotto  9 brodo  , un  peazo  di  prosciutto  , 
im  mazzetto  d*  erbe  diverse  , poco  sale  , pepe 
•ano  9 una  cipolla  con  tre  garofani  , quattro 
scalogne  , due  spicchi  d*  aglio  , copritela  con 
carta  , fatela  cuocere  con  fuoco  sotto  , e so- 
pra • Oliando  sarà  cotta  , passate  il  fondo  al 
setaccio,  digrassatelo,  falcio  consumare  al  pun- 
to 
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to  tll  nna  chiassa  , glassateci  il  di  sopra  della  sella  9 
e servitela  con  sotto  una  Salsa  alla  Spagmiola , 
che  trovarete  alla  pag,  65. 

Sella  di  Castrato  alla  Bordoelese  » 

Rilievo  zz  Abbiate  una  bella  sella  di  castra- 
to , tagliata  dalli  due  cosciotti  fino  alli  due  pet- 
ti . 1 evateirli  la  pelle  » e li  nervi  sopra  i filetti , 
piccateli  di  minuto  lardo,  marinatela  con  olio, 
sale  , pepe  schiacciato  , due  foglie  di  alloro  , due 
•picchi  d*  aglio , quattro  fette  di  limone  senza 
scorza  . Dopo  due  ore  infilategli  due  spiedini 
per  traverso  , aggiustatela  allo  spiedo  , involtate- 
gli la  parte  piccata  con  carta  , fatela  cuocere 
arrosto  che  sia  sugosa  al  suo  punto  , e di  un 
bel  colore  . Servitela  con  sotto  una  Salsa  pic- 
cante , che  trovarete  alla  pag.  87. 

Sella  di  C*v.  "ato  alP  Italiana  • 
jeilievo  — Tagliate  una  sella  di  castrato»  co- 
me alla  Bordoelese  , legatela  con  spago  , fatela 
cuocere  con  brodo  , un  mazzetto  d*  erbe  diver- 
ge , un  pezzo  di  prosciutto  , una  cipolla  con  tre 
garofani , due  spi(?chi  d’  aglio  , una  carota  » una 
pane,  tre  scalogne  , sale,  pepe  schiacciato  . Fa^ 
te  una  Salsa  con  Italiana  bianca  , o Culi  bianco  , 
butirro  , tre  rossi  d*  nova  crudi  , sale  , pepe 
schiacciato  , noce  moscata  , fatela  stringere  sul 
fuoco  senza  bollire  , stendetela  sopra  la  sella 
di  castrato»  panatela  di  mollica  di  pane  gratta- 
to fino  , e fategli  prendere  colore  al  forno  ; 
cambiategli  il  piatto  , e servitela  con  sotto  una 
Salsa  picciola  Italiana  , che  trovarete  alla  pag, 
Salsa  dì  Castrato  in  diverse  maniere . 
Rilievo  zz  Allorché  la  sella  di  castrato  sarà  sem- 
plicéxncute  cotta  alla  bresa  , e glassata  ; ovve- 
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ro  piccata  , e glassata  , la  potete  servire  coil 
sotto  un  Ra^ii  d*  erba  , o una  Salsa  d’  erba  , o 
altra  di  vostro  erenio  < Se  sarà  cotta  allo  spie- 
do , o al  naturale  , o piccata  , la  potrete  ser- 
vire con  qualunque  Salsa  piccante  , come  si  è 
detto  altrove  , dipendendo  in  jrenere  di  varia- 
zione tutto  dal  buon  gusto  di  chi  lavora,  o di- 
rigge  nella  scelta  dei  Piatti  , e delle  Salse  . Il 
castrato  cotto  in  qualsivoglia  modo  , general- 
mente non  richiede  Salse  chiare  , e delicate  ; ma 
bensì  d’  Erbe  ben  condite  , di  Purè  , di  Culi  9 
di  Salse  piccanti  5 e di  Ragù  d’  ogni  specie  j il 
tutto  rilevato  di  buon  gusto. 

Petti  di  Castrato  in  diverse  maniere  m 
Antri  ~ Li  petti  di  castrato  dopo  averli  ta- 
gliati in  pezzi,  e cotti  in  una  poele  , o altra 
bresa  , li  potete  servire  con  un  Ragù  di  rape , 
o pure  farne  unHoscepot>  o una  Carbonata, 
alla  Servante  con  ogni  sorta  d’  erbe  , parte  in- 
tagliate 9 e parte  legate  in  mazzetti , prima  im- 
bianchite neir  acqua  bollente  , e poi  poste  a 
cuocere  col  castrato  » allorché  questo  sarà  piìi 
che  a metà  della  cottura  , non  già  colla  poele  , 
ma  bensì  con  brodo  , qualche  fetta  di  prosciut- 
to , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , un  pezzo  di 
ventresca  tagliata  in  fette  attaccate  alla  coto- 
na j una  cipolla  con  tre  garofani  , sale  , pepe 
schiacciato  ; quando  il  tutto  sarà  cotto  aggiu- 
state con  semetria  la  carne , e 1’  erbe  sopra  il 
piatto  , e servitelo  con  sopra  una  buona  Salsa 
alla  Spaerniiola  , che  trovarete  alla  pag,  6^*  Se 
il  fondo  della  cottura  non  sarà  salato  , digras- 
satelo , passatelo  al  setaccio  , fatelo  consumare 
»1  punto  di  una  Salsa  > metteteci  un  pezzo  di 
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butirro  mancijgiato  con  un  poco  eli  farina , un 
poco  eli  petrosemoio  trito  imbianchito  , pepe 
fclìiacciato  , un  filetto  el*  aceto  , fate  stringere 
sopra  il  fuoco  , e servite  sopra  T erbe  ? e il 
castrato.  Gotti  che  sortano  i petti  in  una  bre-* 
sa  , panateli  come  alla  Senteminult  , e fategli* 
prendere  colore  alla  gratella  » o al  forno  , ser- 
viteli con  sotto  una  Salsa  alla  scalogna  , Li  po- 
tete servire  anche  in  una  Terrina  con  uiia  Pti-' 
ré  di  lenticchie  , o piselli  , verde  all’  Olande- 
se , o d’  altra  specie  ; ma  di  queste  ne  parlerò 
all’Artìcolo  delle  Terrine  Tom,  IIU  Cap*  IV. 

Collo  di  Castrato  in  dherse  maniere  • 

^ntrè  CHI  II  collo  del  castrato , secondo  il  mio 
parere  è uno  dei  buoni  bocconi  di  questo  ani- 
male » benché  poco  considerato  . Per  prepa- 
rarlo dunque  lo  iarete  cuocere  alla  bresa  , e lo 
servirete  con  diversi  Ragù  d’  erbe  , e differenti 
Salse  legate  . Quando  sarà  cotto  nella  marmitta 
coll’  allesso  lo  potrete  servire  al  naturale  , con 
sopra  sale  , pepe  schiacciato  , petrosemoio  , e 
scalogna  trita  , ed  un  poco  di  sugo  . Lo  servi- 
rete ancora  alle  cipollette  , o alle  rape  ; cioè 
dopo  , che  sarà  cotto  allesso  piu  della  metà  lo 
porrete  in  una  cazzarola  con  un  pezzo  di  pro- 
sciutto , e delle  cipollette  , passate  prima  sul 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  fÌAio  alla  metà 
della  loro  cottura  , aggiungeteci  un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  con  due  garofani , ed  uno  spic- 
chio d’aglio , brodo  , culi  » un  bicchiere  di  vino 
di  Sciampagna  bollente  , o altro  vino  bianco  f 
Siile  , pepe  schiacciato  ; fate  bollire  , e consuma- 
re la  Salsa  al  suo  punto  , levate  il  mazzetto  , 
digrassatela,  e servitela  « Se  è <;olle  rape  t ta- 

glia- 
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gliatele  a guisa  di  picciole  pera  , o noci , frig* 
gctele  collo  strutto  di  un  bel  color  d’  oro , e 
Spillitele  come  sopra.  Per  servire  i petti  di  ca- 
strato alla  gratella,  prima  fateli  cuocere  in  una 
bresa  , poi  levateli , e conditeli  sopra  un  piatto 
con  sale,  pepe  schiacciato,  e butirro  squaglia-^ 
lo  , o grasso  della  loro  bresa  mescolato  con  un 
rosso  d*  uovo  , ungeteli  da  per  tutto  , panateli 
di  mollica  di  pane  grattato  , e fategli  prendere 
un  bel  colore  nella  gratella  j e serviteli  con 
sotto  una  Salsa  lioberta  » o un  Sugo  di  manzo 
con  qualche  scalogna  trita  , o una  Salsa  pic- 
cante • Jn  questa  stessa  maniera  li  potrete  pre- 
parare benché  cotti  allesso  . La  Salsa  Roberta 
la  trovarete  alia  pag.  85.  La  Piccante  pag,  87. 


Fine  del  Tomo  Primo  • 
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